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DESARROLLO DE UN PRODUCTO DERIVADO DEL ÑAME
ESPINO CULTIVADO

Página 14 de 139

RESUMEN
El presente trabajo tiene como propósito desarrollar un producto derivado de ñame espino
(Dioscórea rotundata), con el objetivo de generar beneficios a la asociación ASOREAGRO y
valor agregado a la población perteneciente a Mingueo, municipio Dibulla, La Guajira, donde
actualmente se pierde el 15% de la cosecha de ñame espino, aproximadamente 4,5 toneladas. De
tal manera que las personas que pertenecen a la asociación contribuyan a un cambio de la región,
motivando a la población para que transformen sus cultivos, creando nuevas empresas y que estos
tengan la necesidad de ampliar sus conocimientos mediante el estudio, para así poder ser fuente
empleo y por ende, mejorar la calidad de vida del sector, cambiando la ideología de que Colombia
solo se dedique a producir materia prima, y empiece por elaborar productos terminados que puedan
ser comercializados a nivel local, nacional e internacional.
Mediante el uso de técnicas y herramientas de la ingeniería industrial, se busca determinar la mejor
idea de producto, realizando un análisis del mercado actual del ñame espino (Dioscórea rotundata)
y de la oferta de productos derivados de este, los cuales son artesanales y no son comercializados
como tal; esto con el fin de definir las ideas de producto y así poder depurarlas de acuerdo con la
evaluación de diferentes criterios. Como resultado se obtiene elaborar Chips de ñame espino,
producto nombrado Ñamesnack, al cual se elabora el proceso de fabricación de acuerdo con los
métodos, procedimientos y técnicas de desarrollo del producto, teniendo la dificultad de que el
ñame espino tiene un sabor amargo, el cual debe ser controlado y así lograr transformarlo en un
producto exquisito para el consumidor.
Palabras clave: Ñame espino, Desarrollo de Producto, Ideas, Técnicas y Métodos, Ingeniería.
ABSTRACT
The objective of this work is to develop a by-product derived from the Espino Yam (Dioscórea
rotundata), with the aim of generating benefits for the ASOREAGRO association and added value
to the population belonging to Mingueo, municipality of Dibulla, La Guajira, where currently the
15% of the hawthorn harvest, approximately 4.5 tons. In such a way that the people who belong
to the association contribute to a change of the region, motivating the population to transform their
crops, creating new companies and that these have the need to expand their knowledge through
study, so that be a source of employment and, therefore, improve the quality of life of the sector,
change the ideology that Colombia only dedicates itself to the production of raw material, and start
by producing finished products that can be marketed locally, nationally and international.
Through the use of techniques and tools of industrial engineering, we seek to determine the best
product idea, perform an analysis of the real market of the Espino Yam (Dioscórea rotundata) and
the offer of products derived from it, which are handcrafted and not they are marketed as such;
this in order to define the product ideas and thus be able to refine them according to the evaluation
of different criteria. As a result, yam hawthorn chips, a product named Ñamesnack, can be
produced, which is manufactured according to the methods, procedures and techniques of product
development, taking into account that the name hawthorn has a bitter taste, which it must be
controlled and thus achieve it in an exquisite product for the consumer.
Keywords: Yam, Product Development, Ideas, Techniques and Methods, Engineering.
INTRODUCCIÓN
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En el corregimiento de Mingueo – Dibulla, perteneciente al departamento de La Guajira en la
República de Colombia, se encuentra ubicada la asociación ASOREAGRO, la cual se encarga de
apoyar y asesorar a los agricultores de la zona, en las actividades correspondientes al cultivo
(alimentos y plantas), promoviendo las buenas prácticas agrícolas, es decir, busca que estos sean
cultivos limpios, generando conciencia y responsabilidad en los productores del cuidado y
preservación del medio ambiente. La asociación ASOREAGRO, además, actúa como un canal de
comercialización entre los agricultores y el mercado.
Actualmente el ñame espino no solo está siendo comercializado localmente, ya que, gracias a la
alianza productiva del cultivo de ñame tipo exportación con el Ministerio de Agricultura, este
tubérculo se comercializa internacionalmente. La alianza genera que se esté cultivando en grandes
proporciones este tipo de ñame (Dioscórea rotundata), el cual requiere de un proceso de cultivo
más cuidadoso y tecnificado para que cuente con ciertas especificaciones que le permiten ser
exportado. Una parte de este tubérculo no cumple con las especificaciones requeridas para ser
comercializado en el mercado exterior, pero sigue siendo apto para el consumo humano, por ende,
se comercializa localmente, muchas veces a un precio menor del costo de producción u otras veces
no logra ser vendido, generando que el tubérculo finalmente se pierda, es por esto por lo que la
asociación ASOREAGRO busca generar nuevas salidas para estos cultivos.
Mediante el uso de herramientas y técnicas de la ingeniería industrial se busca realizar un análisis
e interpretación del cultivo de ñame espino, con el fin de comprender el proceso de siembra, la
importancia y las ventajas y desventajas de este alimento, para desarrollar un producto derivado
del mismo. El diseño del proceso para la transformación de este tubérculo debe considerar aspectos
necesarios con el fin de que se utilice de manera óptima los recursos con los que cuenta la
asociación ASOREAGRO, tanto en el cultivo, como en la infraestructura. De tal manera, se resalta
la importancia de incluir la ingeniería a la agricultura colombiana, con el fin de aportar
significativamente a la optimización de los recursos con los que se cuentan los campesinos, sin
afectar negativamente a la población, su economía, su cultura y el medio ambiente.
La propuesta actual se basa en la transformación del ñame espino para el desarrollo de un producto
derivado del mismo. Esta propuesta busca generar una nueva salida del tubérculo al mercado, en
el cual se obtenga un impacto económico, social y cultural en la población perteneciente a la
asociación, y donde además de la generación de empleo, se potencie el comercio nacional antes
que el internacional, para contribuir al crecimiento de la industria y el sector colombiano. De esta
manera se puede lograr un aumento en los ingresos, tanto de la asociación como de los agricultores
vinculados a ella, mejorando su calidad de vida.
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CAPÍTULO I. GENERALIDADES
1.1. Planteamiento del problema
1.1.1. Descripción
El departamento de La Guajira se encuentra ubicado en una zona intertropical con pisos
térmicos de temperaturas promedio entre 22 y 30 °C, inferior a los mil metros de altura de
relieve (Gobernación de La Guajira, 2013). Este tipo de suelo es apto para ciertos tipos de
cultivos, entre los cuales se encuentra el ñame, uno de los tubérculos más demandados
actualmente en el mercado para su exportación, a países como Estados Unidos, al igual es uno
de los tubérculos más consumidos en la zona. Dibulla, municipio de La Guajira, cuenta con una
estratégica ubicación geográfica (corredor vial importante como es el último tramo de la troncal
del Caribe, que conecta la costa Caribe con el centro del país) y por una riqueza enorme de
recursos naturales (como los recursos hídricos y gran cantidad de tierras aptas para el cultivo).
La economía del territorio se basa en la pesca, agricultura y ganadería. Mingueo, corregimiento
de Dibulla, ha logrado convertirse por el tesón de sus habitantes en una de las poblaciones más
florecientes, con una vocación definida hacia la agricultura y la ganadería en una zona de tierras
fértiles regadas por los numerosos ríos y quebradas que bajan de la Sierra Nevada de Santa
Marta en su camino hacia el mar (Ovalle, 1996).
Actualmente los habitantes de la zona rural de Mingueo cuentan con el apoyo de la Alianza
Productiva para la Producción y Comercialización de Ñame Espino y la Asociación de
Productores de Mingueo - ASOREAGRO, que disponen los recursos para mano de obra,
insumos, servicios y arriendos, administraciones de recursos y gastos de legalización, entre
otras inversiones; para acompañar al campesino en la siembra y producción de 94 hectáreas que
equivalen a 3.760.000 kg/año de ñame espino tipo exportación en promedio. Este tipo de ñame
tiene una corteza más lisa y una forma más uniforme, además este género de ñame requiere de
procesos más tecnificados para ser de tipo exportación. (ACNUR, 2010).
Los agricultores que se dedican a cultivar Ñame Espino en la zona rural de Mingueo
pertenecientes a la asociación ASOREAGRO tienen destinadas 30 hectáreas para el cultivo de
este tubérculo, por cada hectárea se produce alrededor de 1 tonelada de ñame, siendo 300
toneladas aproximadamente lo que producen en estos cultivos. De acuerdo a los cálculos
realizados junto con la asociación se estima que cerca de 23,5 hectáreas (equivalente a 235
toneladas aproximadamente) son comercializadas con la alianza productiva del ñame; mientras
que las hectáreas restantes de ñame espino que no cumplen con los requerimientos para ser
exportados (ya sea por el tamaño, peso o forma del tubérculo), se distribuyen de la siguiente
manera: cerca de 2 hectáreas (equivalente a 20 toneladas aproximadamente) son
comercializadas a nivel local. De acuerdo con lo establecido con la asociación, en ocasiones las
ganancias de estas ventas son mínimas o nulas cuando se determina que solo suplen el costo de
producción; en cuanto a las 4.5 hectáreas faltantes (45 toneladas aproximadamente) se pierden,
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es decir, un 15% del total. La pérdida del cultivo se debe a que no se logra comercializar el
tubérculo lo que genera que finalmente se dañe y no sean aptas para el consumo humano, por
ende, la usan como alimento para los cerdos.
De tal manera se enfrentan los intereses del agricultor (productor), el comercializador y/o el
consumidor, haciendo necesario el generar una nueva salida del ñame espino en el mercado, en
el que se vea significativamente las ganancias de cultivar este tipo de tubérculo, por tal motivo,
la asociación ASOREAGRO y los agricultores pertenecientes a esta, buscan nuevas alternativas
de mercado. Se encuentran interesados en incursionar en la industria productiva, transformando
los cultivos colombianos en un producto terminado que pueda ser comercializado localmente
(en un principio), no estando limitados a lograr una comercialización a nivel nacional e
internacional. Siendo como tal una oportunidad para el crecimiento y beneficio de los
agricultores de Mingueo, la asociación, la población perteneciente a esta, entre otros; buscando
la generación de nuevos empleos mediante el desarrollo de un producto derivado del ñame
espino.
1.1.2. Formulación del problema
¿Cómo desarrollar un producto derivado del ñame espino, en el que se vean beneficiados los
agricultores y personas pertenecientes a la asociación ASOREAGRO en Mingueo, municipio
de Dibulla, La Guajira?
1.2. Justificación
El municipio de Dibulla es un territorio que cuenta con grandes ventajas competitivas, debido a su
tierra fértil, su delimitación geográfica, etc., sin embargo, la problemática que ha venido
atravesando no ha permitido que estas ventajas sean beneficiosas para la población o gran parte de
ella. El cultivo del ñame es de gran importancia en este departamento, el corregimiento de Río
Ancho, municipio de Dibulla, en La Guajira es una de las zonas de mayor producción de ñame en
este departamento. Actualmente, se están realizando pruebas para analizar si el tubérculo que es
obtenido en este sector cuenta a cabalidad con la normativa para poder ser exportado (La Guajira
Hoy, 2017), a pesar de la gran importancia que genera la exportación del tubérculo, la población
está interesada en elaborar productos derivados del ñame con el fin de comercializarlos, para de
este modo, en un futuro ampliar sus metas a un mercado más grande, y lograr una mejora en su
calidad de vida, generando empleo a las personas que habitan el sector y generando un valor
agregado a la población y la asociación ASOREAGRO, estos últimos, actualmente apoyan a los
agricultores de la zona.
El diseño de un producto abarca una serie de pasos en las que se deben tener desarrolladas las
técnicas y herramientas necesarias de la ingeniería de producto, para entender qué necesidades
tienen los consumidores y qué productos desean estos consumir, por ende, se requiere primero
determinar con qué elementos se cuentan para comenzar a elaborar ideas, que lleven a cabo
prototipos de productos, y así lograr finalmente establecer las especificaciones concisas del
producto que será atractivo para el mercado al cual se pretende ingresar, teniendo en cuenta que el
ñame es un tubérculo poco transformado comercialmente, el cual nos motiva para elaborar el
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diseño de un producto que pueda brindar nuevas fuentes de ingreso para la asociación y sus
colaboradores.
Es necesario hacer uso de la ingeniería en las zonas rurales del país, en especial de la ingeniería
industrial, la cual contribuir a los cultivos agrícolas de la región para que estos puedan ser
analizados, interpretados y comprendidos, buscando el diseño, la programación y el control de los
sistemas productivos (Salazar, 2016), con el fin de reducir la pérdida de cultivos y optimizar los
recursos existentes en estas zonas. De tal manera, es importante que la ingeniería industrial aporte
a la agricultura colombiana, buscando la gestión e implementación de estrategias que permitan la
optimización de los cultivos y los recursos con los que se cuenta actualmente en ASOREAGRO,
sin perder de vista el objetivo de lograr el máximo uso y rendimiento de estos, en la elaboración
de nuevos productos, donde generen nuevos empleos, se mejore la calidad de vida del sector, se
motive a la población y a los agricultores a educarse y explotar sus conocimientos en pro de su
comunidad.
1.3. Objetivos
1.3.1. Objetivo general
Desarrollar un producto derivado del ñame espino, que genere beneficios a la asociación
ASOREAGRO y valor agregado a la población perteneciente a Mingueo, municipio Dibulla,
La Guajira.
1.3.2. Objetivos específicos









Caracterizar el escenario actual del ñame espino en el área rural de Mingueo, municipio
de Dibulla - La Guajira, a través de la implementación de herramientas de Ingeniería
Industrial, donde se evalúe la incidencia de nivel económico y los beneficios para la
población y la asociación ASOREAGRO.
Diagnosticar mediante una investigación de mercado tanto la demanda como la oferta
existente del ñame espino.
Diseñar un concepto de producto derivado del ñame espino que permita satisfacer el
mercado actual, donde se establezcan las características de un producto competidor de
marcas existentes manteniendo el énfasis innovador y creativo.
Prototipar un producto derivado del ñame espino aplicando eficientemente los
conocimientos y herramientas de la ingeniería de producto adquiridos, para el diseño de
un producto, verificando el desempeño técnico y comercial del producto.
Diseñar el proceso de transformación del producto derivado del ñame espino, según
metodología PRODINTEC.

1.4. Metodología
El desarrollo de este proyecto de grado se define en cinco fases principales, las cuales se observan
en la Tabla 1. Estas cinco fases corresponden a los objetivos específicos nombrados anteriormente,
y cada una cuenta con pasos guiados a lograr el objetivo de manera ordenada.
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Tabla 1
Fases para la realización de la metodología.

Inicio
Fase No.1: Caracterizar del escenario del cultivo de ñame espino.
Caracterizar el escenario actual del 1.1. Análisis del escenario actual del ñame espino.
ñame espino en el área rural de
Mingueo, municipio Dibulla - La 1.2. Identificación de los actores que hacen parte del proceso
Guajira,
a
través
de
la de cultivo.
implementación de herramientas 1.3. Tabulación de la información y análisis de datos
de Ingeniería Industrial, donde se mediante herramientas estadísticas.
evalúe la incidencia de nivel
económico y beneficios para la 1.4. Verificación de la caracterización del cultivo de ñame
población y la asociación espino.
ASOREAGRO.
Fase No.2: Diagnóstico de la oferta y la demanda
Diagnosticar
mediante
una 2.1. Determinar los aspectos necesarios para realizar el
investigación de mercado tanto la estudio de mercado.
demanda como la oferta existente 2.2. Elaboración del estudio de mercado.
del ñame espino.
2.3. Análisis del estudio de mercado.
Fase No.3: Diseño de concepto de un producto deriva del ñame espino.
Diseñar un concepto de producto
3.1. Determinación de ideas de producto.
derivado del ñame espino que
permita satisfacer el mercado
actual, donde se establezcan las 3.2. Depuración de las ideas de producto.
características de un producto
competidor de marcas existentes
manteniendo el énfasis innovador 3.3. Contextualización de las ideas de producto.
y creativo.
Fase No.4: Elaboración de prototipo de un producto derivado del ñame.
Prototipar un producto derivado 4.1. Desarrollo de prototipos de producto y toma de
del ñame espino aplicando resultados, mediante el diseño de experimentos.
eficientemente los conocimientos
4.2. Análisis de resultados del diseño de experimentos
y herramientas de la ingeniería de
obtenidos de los prototipos.
producto adquiridos para el diseño
de un producto, verificando el 4.3. Determinación de las características y especificaciones
desempeño técnico y comercial del producto final, de acuerdo con herramientas de
ingeniería del producto.
del producto.
Fase No.5: Diseño de proceso de elaboración del derivado de ñame.
5.1. Describir el proceso para la fabricación del producto
Diseñar
el
proceso
de
derivado del ñame.
transformación del producto
5.2. Definir las necesidades y requerimientos en el proceso
derivado del ñame espino, según
de producción (maquinaria, capacidad, mano de obra, etc.)
metodología PRODINTEC.
mediante técnicas de diseño de planta.
Fuente: Elaboración propia.
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1.5. Marcos de referencia
1.5.1. Marco teórico
1.5.1.1. Ingeniería de Producto:
La ingeniería de producto se define como el área encargada de realizar todos los cálculos
necesarios para determinar el consumo de materiales o recursos requeridos en los modelos
solicitados por los clientes, de acuerdo con sus necesidades y requerimientos, por medio del
área comercial ya sea a nivel de costeo, es decir, mediante una cotización; o de producción,
mediante pedidos. (Sánchez Yván, 2013).
1.5.1.2. Producto:
En el libro Marketing, Kloter define el producto como: cualquier cosa que se puede ofrecer a
un mercado para su atención, adquisición, uso o consumo, el cual puede satisfacer un deseo o
una necesidad. (Kloter & Armstrong, 2012). Hernando Abdú afirma que el producto debe ser
visto como un elemento integral, el cual tiene la función de satisfacer a quien lo demanda.
Haciendo referencia a varios autores en su libro, se resumen que un producto es un grupo de
atributos, que pueden ser intangibles o tangibles; además, estos pueden ser favorables o
desfavorables para quien lo demanda; el cual produce satisfacción o beneficio al comprador,
siendo que este se consigue mediante un intercambio (Abdú, 2013).
Los productos cuentan con niveles, los cuales agregan valor para el cliente. Estos niveles son:
básico, real y aumentado. En el primer nivel, el básico se habla del valor fundamental para el
cliente, es decir, cual es el beneficio para el cliente obtener este producto; en el segundo, el real
se habla de realizar el desarrollo de las características, el diseño, un nivel de calidad, un nombre
de marca y un empaque, para convertir el beneficio principal en un producto real; en el tercer
nivel, el aumentado se habla de ofrecer al cliente beneficios o servicios adicionales por la
compra del producto (Kloter & Armstrong, 2012).
1.5.1.3. Necesidades del cliente:
La definición de necesidad según Kloter en su libro son estados de carencia percibida. (Kloter
& Armstrong, 2012). Mientras que Robert Tassinari, cita a la norma francesa NF X 50150
donde se define la necesidad como la carencia o un deseo experimentado por un individuo; la
cual puede ser explícita o implícita, conocida o desconocida, latente o potencial; además, de
que esta puede ser objetiva o subjetiva (Tassinari, 1994).
La necesidad objetiva, son las que se pueden cuantificar fácilmente, para ser evaluadas
sirviendo como parámetros o criterios cuantificable. Mientras que la necesidad subjetiva es más
difícil de cuantificar (Tassinari, 1994).
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1.5.1.4. Desarrollo de producto:
Se define el desarrollo de producto como el conjunto de actividades que se inicia con la
percepción de una oportunidad de mercado y termina en la producción, venta y entrega de un
producto. Las actividades relacionadas con el desarrollo de un producto son interdisciplinarias
que requieren de la colaboración de casi todas las funciones de una empresa. De acuerdo con
lo anterior se describen las principales funciones que hacen parte del desarrollo de un producto
(Ulrich & Eppinger, 2009):





Mercadotecnia: Su función es ser la intermediaria entre la empresa y los clientes.
Facilita la identificación de oportunidades de productos, la definición de segmentos del
mercado y la identificación de las necesidades de los clientes.
Diseño: Su función es crear el diseño de ingeniería y el diseño industrial. Define la
forma física del producto para que satisfaga mejor las necesidades del cliente.
Manufactura: Su función es ser el responsable del diseño, operación y/o coordinación
del sistema de producción del producto, incluyendo la compra, distribución e
instalación.

El desarrollo de nuevos productos consiste en la creación de productos originales, mejorados,
modificados, o de marcas nuevas, donde se utilice las actividades de desarrollo de la empresa.
El producto desarrollado se debe concentrar en encontrar nuevas formas de resolver problemas
o necesidades de los clientes, además de crear experiencias más satisfactorias para los mismos
(Kloter & Armstrong, 2012).
1.5.1.4.1. Proceso de desarrollo de nuevos productos:
En el Figura 1, se muestra el proceso que se lleva a cabo para el desarrollo de nuevos productos.
Se inicia con la generación de ideas, los siguientes pasos reducen el número de ideas para el
desarrollo de un producto rentable.

Figura 1. Principales etapas del desarrollo de un nuevo producto. Fuente: Kloter & Armstrong (2012).

1.5.1.5. Guía metodológica para el proceso de diseño de producto. Prodintec:
El objetivo del proyecto PREDICA ha sido dar a conocer los beneficios del diseño y potenciar
su incorporación a las pymes en cada una de las comunidades autónomas participantes.
Mediante la integración del diseño a la empresa, el proyecto PREDICA habla sobre que la
21

DESARROLLO DE UN PRODUCTO DERIVADO DEL ÑAME
ESPINO CULTIVADO

Página 22 de 139

gestión del diseño abarca la globalidad de la estrategia de la empresa (García, López &
Santacoloma, 1998), haciendo énfasis en las fases que se muestran en la Figura 2.

Figura 2. Fases en el proceso de diseño. Fuente: Prodintec (1998)

1.5.1.6. Investigación de mercado:
La investigación de mercados se considera como el diseño, la recopilación, el análisis y el
informe sistemático de datos pertinentes de una situación de marketing específica que enfrenta
una organización (Kloter & Armstrong, 2012). Para una organización resulta de carácter
importante la investigación de los mercados debido a que permite que se entiendan las
motivaciones, el comportamiento de compra y la satisfacción de los clientes; también sirve para
evaluar el potencial de mercado y su participación en éste, así como a medir la eficacia de la
fijación de precios, el producto, de la distribución o de la promoción (Kloter & Armstrong,
2012).
Es esencial la investigación de mercado para el desarrollo de nuevos productos, un medio por
el cual la organización busca identificar lo que sucederá en el futuro, aunque esta debe
reconocer que el futuro es incierto, para ser efectiva. Un propósito de la investigación de
mercado es reducir la incertidumbre (Rosenau, 1988).

22

DESARROLLO DE UN PRODUCTO DERIVADO DEL ÑAME
ESPINO CULTIVADO

Página 23 de 139

1.5.1.6.1. Proceso de investigación de mercado:
El proceso de la investigación de mercado cuenta con los pasos que se observan en la Figura 3.
Quienes realicen el proceso de investigación deben plantear muy bien el problema, para
establecer objetivos claros, los cuales deben tener concordancia con el propósito y los resultados
esperados del estudio. De acuerdo con esto, el planteamiento del problema y los objetivos del
estudio en conjunto son los que guían todo el proceso. En cuanto a los objetivos de la
investigación pueden clasificarse en los siguientes (Kloter & Armstrong, 2012):





Investigación exploratoria: busca recabar información preliminar que ayudará a definir
problemas y a sugerir hipótesis.
Investigación descriptiva: busca describir mejor los problemas o las situaciones de
marketing, o los mercados, como el potencial de mercado de un producto o las
características demográficas y las actitudes de los consumidores.
Investigación casual: busca probar hipótesis acerca de relaciones de causa y efecto.

Figura 3. Proceso para la investigación de mercado. Fuente: Kloter & Armstrong (2012).

1.5.1.6.2. Métodos de investigación de mercado:
Existen diferentes métodos para la elaboración de la investigación del mercado en los que
analizan diferentes aspectos que contribuyen a la obtención de los datos primarios, los cuales
se definen como la información que se necesita para un propósito específico. Estos métodos
son: investigación observacional, etnográfica, por encuesta, experimental y de mercados en
línea (Kloter & Armstrong, 2012). Igualmente se hace uso de diferentes herramientas para la
obtención de la información en cada uno de estos métodos. Para cada uno de los métodos es
necesario el desarrollo de un plan de investigación acorde al planteamiento del problema y los
objetivos establecidos.
1.5.1.7. Slow food:
Slow Food es una organización global, fundada en 1989 con el objetivo inicial de defender las
tradiciones regionales, la buena comida, el placer gastronómico y un ritmo lento de la vida, en
los alimentos que consumen, de dónde proviene y cómo afectan nuestras elecciones
alimenticias el mundo. Slow food tiene un enfoque se basa en un concepto de alimentos que se
define por tres principios interconectados: bueno, limpio y justo. (Slow Food, 2017).




Bueno: calidad, sabroso y saludable
Limpio: Producción que no daña el medio ambiente
Justo: Precios accesibles para los consumidores y condiciones equitativas a los
productores.
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1.5.2. Marco conceptual
1.5.2.1. Asociación ASOREAGRO:
La Asociación de Reforestadores y Productores Agropecuarios de la Troncal del Caribe
(ASOREAGRO), es una empresa que produce alimentos y presta servicios en diferentes áreas,
principalmente cultiva hortalizas, destacándose el tomate, cilantro, berenjena y cebolla, además
la asociación es un canal de comercialización entre sus asociados y el mercado, ya que estos le
venden el fruto de sus cosechas. La Asociación tiene prácticas de cultivo totalmente amigables
con el medio ambiente, puesto que se utiliza en el sistema de producción, el mayor número de
fertilizantes orgánicos, fungicidas e insecticidas orgánicos, lo que hace que la producción esté
orientada hacia la satisfacción de sus clientes, con principios fundamentales de Calidad e
Innovación que permite generar un estado de mejoramiento continuo, y políticas adecuadas de
conservación de los recursos naturales (ASOREAGRO, 2017).
1.5.2.2. Departamento de La Guajira:
El departamento de La Guajira es uno de los 32 departamentos pertenecientes a la República
de Colombia, está situado al norte del país en la Región Caribe colombiana. Limita al norte y
al oeste con el mar Caribe, al este con Venezuela; al sur con el departamento del Cesar y al
suroeste con el departamento del Magdalena. Su capital es Riohacha. Sus características
climatológicas, resalta en poseer todos los pisos térmicos de la zona intertropical con
temperaturas promedio entre 35 y 40 °C, inferior a los mil metros de altura de relieve.
(Gobernación de La Guajira, 2013).
1.5.2.3. Municipio de Dibulla:
El municipio de Dibulla se encuentra ubicado en el occidente de La Guajira. Este Municipio
cuenta con un terreno fértil y tiene varios ríos que desembocan en el mar Caribe. Sus principales
fuentes de ingresos son la ganadería, la agricultura y la pesca. Se encuentra conformado por 5
corregimientos los cuales son: Mingueo, La Punta de los Remedios, Las Flores, Palomino y Río
Ancho. (Alcaldía de Dibulla, 2017).
1.5.2.4. Alianza productiva cadena del ñame:
La alianza productiva de ñame es un convenio realizado entre el Ministerio de Agricultura y el
departamento de La Guajira, el cual consiste en sembrar 94 hectáreas de ñame espino de
exportación. El Instituto Colombiano Agropecuario, ICA, determinó que las hectáreas de ñame,
plantadas con las técnicas y las prácticas necesarias para obtener un buen producto, están
acordes con las exigencias de los mercados internacionales (Gámez, 2017).
1.5.2.5. Ñame:
El ñame pertenece a la familia de las dioscoreáceas, es un tubérculo, cuya raíz es comestible y
muy apetecida por sus propiedades, valor alimenticio y rico sabor. La parte superficial de la
24

DESARROLLO DE UN PRODUCTO DERIVADO DEL ÑAME
ESPINO CULTIVADO

Página 25 de 139

planta es una enredadera trepadora con bejucos que pueden alcanzar más de 3 metros con hojas
en forma acorazonada. Se cultiva en temperaturas entre 18 °C y 34 °C y a una altura máxima
de 800 metros sobre el nivel del mar, estos tubérculos pesan en promedio entre 125 y 250 gr y
con dos o más yemas. (Moreno, Martínez & Mesa, 2012)
Las características del ñame dependen del tipo de ñame, estas características pueden variar en
la textura, tamaño, forma, color y humedad, existen alrededor de 600 especies de ñame, de las
cuales tan solo 12 de estas son comestibles (Reina, 2012). En la región costeña, el ñame es muy
conocido y tiene gran acogida por los habitantes de esta zona y los campesinos, ya que es un
alimento que tiene gran rendimiento y puede ser reemplazado en los hogares a cambio de la
yuca o la papa.
En el corregimiento de Mingueo se cultivan tres géneros de ñame, los cuales son ñame diamante
(dioscórea alata), ñame espino (dioscórea rotundata) y ñame criollo o baboso (dioscórea
bulbifera), este último género produce en su bejuco unos ñames aéreos que son de un tamaño
mucho menor, pero también son comestibles, estos reciben el nombre de ñampi, los géneros de
ñame cultivados en las haciendas asociadas con ASOREAGRO se pueden distinguir por el
tamaño y forma de su bejuco y sus hojas. El terreno debe ser arenoso principalmente, esto para
que el ñame no tenga dificultad para poder crecer. El ñame tiene un tiempo de duración de
cosecha de un año, pero transcurridos ocho meses, ya es posible realizar la recolección del
tubérculo, se sabe que el ñame está listo para su recolección porque las hojas del bejuco se secan
y se caen.
1.5.2.5.1. Ñame espino:
Este género de ñame necesita ser cultivado con ayuda de un sistema de tutorado, para facilitar
el movimiento y libre acceso al cultivo (Fundación Procaribe, 2012). El bejuco (tallo de la
planta) del ñame espino se diferencia del ñame diamante y el ñame baboso, porque es redondo
y posee espinas a lo largo del bejuco, además la pulpa del ñame suele ser de color blanco y la
forma exterior del tubérculo es redonda. Alrededor del 4 o 6 mes de cosecha es posible cortar
una parte del ñame para sembrarla de nuevo, lo que permite que existan dos cosechas al año del
ñame espino. En la Tabla 2 se observan las generalidades del ñame espino.

Tabla 2
Generalidades del ñame espino

GENERALIDADES DEL ÑAME ESPINO
Ñame Espino
Nombre común
Dioscórea Rotundata
Nombre científico
Dioscórea
Género
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Dioscoreácea
Tubérculo
Aún es difícil ubicar el ñame dentro de un único centro de origen,
se le considera originario del sur de Asia, aunque hay evidencia
de ser oriundo de África, algunos consideran a las Antillas
Americanas como su lugar de origen, lo cierto es que
determinadas especies tiene su origen especifico y variado,
siendo bastantes dispersas en las regiones tropicales del mundo
(Montalvo, 1983).
Costa Rica, Jamaica, Gana, México, Brasil, Colombia, Brasil y
otros.
La Dioscórea rotundata al igual que otras variedades de ñame se
cultiva en los departamentos de: Bolívar, Córdoba, Sucre y
Magdalena.

Fuente: Guía práctica para el manejo orgánico del ñame tipo exportación (2012).

1.5.2.6. Sistemas de tutorado o empale:
El sistema de tutorado o empale facilita el movimiento o libre acceso al cultivo, ayudando a
realizar las limpias en una mejor forma y evita la exposición directa del follaje a los excesivos
recalentamientos del suelo, como también el proceso fotosintético es mayor al percibir la planta
mayor cantidad de luz solar, es decir, que evitará la generación de quemaduras y estrés hídrico
en la planta. Este sistema permite mejorar la aireación del follaje, reducir la incidencia de
enfermedades foliares y mejorar la eficiencia fotosintética (Fundación Procaribe, 2012).
1.5.2.7. Mercado y producción de ñame:
La producción de ñame se da principalmente en países africanos, islas de las Antillas, países de
Oceanía y suramericanos como Colombia, Brasil, Venezuela, República Dominicana y Puerto
Rico. Colombia está entre los 12 países del mundo con mayor producción de ñame con 395.374
toneladas en 2010 y ocupa el primer lugar en cuanto a rendimiento con 28,3 toneladas por
hectárea sembrada. La producción de ñame se concentra en los departamentos de la región
Caribe, zona donde también se centraliza su consumo. La región Caribe aporta más del 90% de
la producción nacional de ñame, mientras que otros departamentos como Antioquia, Chocó,
Casanare y Vaupés tienen una participación minoritaria. (Reina, 2012).
En el Gráfico 1 se evidencia el crecimiento que ha tenido la producción del ñame en el
departamento de La Guajira, aunque no es el principal departamento que encabeza la
producción de ñame, se posiciona actualmente como uno de los más importantes que
contribuyen a que Colombia se destaque en la producción y comercialización del ñame.

26

DESARROLLO DE UN PRODUCTO DERIVADO DEL ÑAME
ESPINO CULTIVADO

Página 27 de 139

Gráfico 1. Producción de ñame en La Guajira 2007-2013. Fuente: Agronet (2014).

Con relación al crecimiento en la producción de ñame en La Guajira, ha aumentado la
producción y comercialización del ñame espino (Dioscórea Rotundata), llegando a la
exportación en países como Estados Unidos y Asia (Revista Dinero, 2016). Según el Ministerio
de Agricultura la producción de ñame espino en el año 2014 fue de 26.695 toneladas y el área
cosechada fue de 2.233 hectáreas, el crecimiento de este género de ñame se ha visto ligado a
las características propias del mismo, lo cual le permite ser comercializado en países distintos
a Colombia. En el Gráfico 2 se evidencia el crecimiento que tiene el ñame espino a través del
tiempo.

Gráfico 2. Área cosechada y cultivo de ñame espino 2010-2014. Fuente: Agronet (2015).

1.5.2.8. Regla de Sturges:
La regla de Sturges se utiliza para la construcción de una distribución de frecuencias para datos
cuantitativos, así de esta manera indicar un número razonable de clases para la elaboración del
histograma como se muestra en la ecuación 1.
𝐾 = 1 + 3.3𝐿𝑂𝐺(𝑁)

(𝟏)

Donde; K Número clases, N Cantidad de datos.
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1.5.2.9. Análisis de textura (TPA):
El análisis de perfiles de textura (TPA en sus siglas en inglés), busca expresar lo que es la
experiencia humana cuando consume un alimento, es decir, expresar en palabras o números el
lado sensorial al consumir un producto, mediante técnicas y equipos que sean venido
desarrollando poco a poco, los cuales permiten un análisis más completo, donde se obtiene una
convergencia entre los que es la medida instrumental física y las técnicas de la ciencia sensorial
(Roshental, 2001).
La textura de los alimentos se clasifica en química y física y estos últimos a su vez se clasifican
en extrínseca e intrínseca, como se muestra en la Figura 4.

Figura 4. Clasificación de las características percibidas de los alimentos. Fuente: Rosenthal (2001).

Los parámetros medidos en un análisis de perfiles de textura son los siguientes, lo cuales están
descritos de acuerdo con los afirma Rosenthal en su libro Textura de los Alimentos:








Dureza: Fuerza requerida para comprimir un alimento entre los morales.
Elasticidad: La extensión a la que un alimento comprimido retorna a su tamaño original
cuando se retira la fuerza.
Adhesividad: El trabajo requerido para retirar el alimento de la superficie.
Cohesividad: La fuerza que los enlaces internos hacen sobre el alimento.
Fragilidad: La fuerza a la que el material se fractura. Los alimentos frágiles nunca son
adhesivos.
Masticabilidad: La energía requerida para masticar un alimento sólido hasta que está
listo para ser tragado (Masticabilidad = Dureza x Cohesividad x Elasticidad).
Gomosidad: La energía requerida para desintegrar un alimento semisólido de modo que
esté listo para ser tragado (Gomosidad = Dureza x Cohesividad).

1.5.2.10. Producto básico:
El producto básico es el centro del producto total. Representa el beneficio básico que el
consumidor busca cuando compra un producto. Incluye los componentes principales del
producto. (Monferer, s.f.)
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1.5.2.11. Producto ampliado:
Un producto básico se convierte en producto real, cuando se le añaden atributos como la marca,
el etiquetado, el empaque, el diseño, el estilo, calidad, etc. (Monferer, s.f.)
1.5.2.12. Producto aumentado:
El producto aumentado consiste en todos los aspectos añadidos al producto real, como son el
servicio postventa, el mantenimiento, la garantía, instalación, entrega y financiación.
(Monferer, s.f.)
1.5.3. Marco contextual
La evolución del hombre no solo va de la mano con la tecnología, sino que también con la
alimentación, sin embargo, gran cantidad de la población mundial prefiere consumir productos
que ya estén preparados o que su tiempo de cocción sea mínimo, como por ejemplo la comida
rápida. Esta cultura de consumir comida rápida se dio como boom en los años 90’s, época en la
que todo evolucionaba rápidamente, por ende, la vida de las personas, especialmente de aquellas
que habitan las grandes ciudades que en cada momento se encuentran en movimiento. De tal
manera, empezó la necesidad de optimizar el tiempo para dedicarlo a otras actividades, y que
mejor, que ahorrar tiempo a la hora de cocinar, siendo así, se incrementa el consumo de comidas
rápidas y/o comidas fáciles de preparar. De acuerdo con este tipo de alimentación, se suma el
sedentarismo, lo que ha generado una gran problemática de sobrepeso y obesidad, además de otras
enfermedades que van de la mano con el estilo de vida que optan estas personas.
Las estadísticas demuestran que cerca del 48% de las personas a nivel global, consumen comidas
preparadas fuera de casa. En cuanto a los colombianos un 38% de población se inclina por la
opción de consumir alimentos preparados fuera de casa, y este porcentaje va en incremento,
afirmando que ya forma parte de su estilo de vida, ya sea por conveniencia o practicidad, debido
al crecimiento de las ciudades y los problemas de movilidad que se presentan, por ende, la
optimización del tiempo se vuelve una necesidad (Nielsen, 2016). Estas estadísticas se observan
detalladamente en la Figura 5.
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Figura 5. Estadísticas de preferencias de los colombianos en el consumo de comida preparada en casa o fuera de
esta. Fuente: Nielsen (2016).

A pesar de que este tipo de comida ya hace parte del día a día de las personas, se ha creado
conciencia de las enfermedades que conlleva consumir estos productos, de tal manera que las
personas han intentado cambiar su estilo de vida consumiendo alimentos que contienen gran
contenido nutricional, siguiendo dietas y realizando ejercicio, con el fin de mejorar o mantener un
estilo de vida menos perjudicial para la salud.
Sin embargo, desde hace unos años se ha incrementado la comercialización y por ende el consumo
de productos transgénicos, los cuales son aquellos alimentos que son sometidos en su proceso de
cultivo a grandes y peligrosas cantidades de químicos, que actúan como plaguicidas y a su vez
hace que los alimentos (fruta, tubérculo, raíz, verdura, entre otros) tengan una apariencia agradable
a la vista de los consumidores, con colores llamativos, brillantes y uniformes, aspectos que no son
comunes en este tipo de alimentos y que se ha demostrado que son altamente tóxicos, lo que ha
generado grandes complicaciones de salud en las personas, de las cuales algunas han demandado
varias organizaciones acusadas de cultivar y comercializar este tipo de productos o vender este
tipo de plaguicidas.
De tal manera, actualmente los agricultores son conscientes de los perjuicios que producen el
consumo de este tipo de alimentos o el uso de los químicos en el cultivo, por tal razón se han
creado asociaciones como ASOREAGRO que brindan orientación y conocimientos a sus
asociados sobre la producción agrícola limpia, donde prevalece el cuidado del ambiente, teniendo
en cuenta las buenas prácticas agrícolas (BPA) y/o una agricultura orgánica o ecológica (Agronet,
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2016). Por ende, los agricultores enfocan sus esfuerzos en mejorar la calidad de sus cultivos, para
que estos sean amigables con el ambiente y con las personas que los consumen.
Así mismo se buscan nuevas salidas para los alimentos cultivados, con el fin de poder prosperar,
ya que no ha sido sencillo el poder comercializar fuera de las zonas en las que se encuentra el
cultivo, teniendo como problemas la pérdida de toneladas de alimentos, o la venta de estos a un
precio menor de lo que realmente cuesta el alimento. Sin embargo, se cuenta con el apoyo del
Ministerio de Agricultura, quien realizó una alianza con algunas asociaciones para la exportación
del ñame espino a los Estados Unidos, pero vale la pena resaltar que es importante contribuir al
crecimiento de la economía colombiana, por ende, los agricultores que hacen parte de
ASOREAGRO se encuentran interesados en elaborar productos derivados de sus cultivos de ñame,
aguacate, piña, cacao, entre otros; con el fin de abrir nuevos horizontes no solo para ellos, sino
también para las personas pertenecientes a Mingueo, La Guajira.
1.5.4. Marco legal
En el marco legal para el desarrollo de este proyecto se encuentran las leyes, normas y decretos
guiados hacia el desarrollo de producto derivado del ñame espino, lo cuales se pueden observar en
la Tabla 3.
Tabla 3
Marco Legal.

Norma

Descripción

NTC 1269

Esta norma establece los requisitos que debe cumplir el ñame destinado a ser
consumido en estado fresco.

NTC-ISO
22000

Se introduce una nueva definición para aclarar el concepto de Buenas Prácticas
Agrícolas además de una nota aclaratoria en la definición 3.15 acerca de que
en una validación la capacidad se debe asegurar a través del tiempo,
conservando la estructura del documento de referencia ISO 22000, haciéndola
una adopción idéntica.

Decreto
4444

Por el cual se reglamenta el régimen de permiso sanitario para la fabricación
y venta de alimentos elaborados por microempresarios.

Por el cual se expide el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que
deben cumplir los importadores y exportadores de alimentos para el consumo
Decreto 539
humano, materias primas e insumos para alimentos destinados al consumo
de 2014
humano y se establece el procedimiento para habilitar fábricas de alimentos
ubicadas en el exterior
Decreto
2106 de
1983

Por el cual se reglamenta parcialmente el Título V de la Ley 09 de 1979 en 10
referente a identidad, clasificación, usa, procesamiento. Importación,
transporte y comercialización de aditivos para alimentos.
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Por el cual se reglamenta el Título V de la Ley 09 de 1979, en cuanto a la
Decreto 547 expedición del registro Sanitario y a las condiciones sanitarias de producción,
de 1996
empaque y comercialización, al control de la sal para consumo humano y se
dictan otras disposiciones sobre la materia.
Ley 905 de
2004

Esta ley establece estimular la promoción y formación de mercados altamente
competitivos mediante el fomento a la permanente creación y funcionamiento
de la mayor cantidad de micro, pequeñas y medianas empresas, MiPymes.

Ley 399 de
1997

Por la cual se crea una tasa, se fijan unas tarifas y se autoriza al Instituto
Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos, "Invima", su cobro.

Resolución
2674

La presente resolución tiene por objeto establecer los requisitos sanitarios que
deben cumplir las personas naturales y/o jurídicas que ejercen actividades de
fabricación, procesamiento, preparación, envase, almacenamiento, transporte,
distribución y comercialización de alimentos y materias primas de alimentos
y los requisitos para la notificación, permiso o registro sanitario de los
alimentos, según el riesgo en salud pública, con el fin de proteger la vida y la
salud de las personas.

NTC 512-1

Esta norma tiene por objeto establecer los requisitos mínimos de los rótulos o
etiquetas de los envases o empaques en que se expenden los productos
alimenticios, incluidos los de hostelería, para consumo humano.

Fuente: Elaboración propia.

1.6. Estado del arte
Actualmente Colombia se destaca por su alta producción de ñame, con 395.374 toneladas en 2010,
Colombia fue el país número 12 en el ranking de productores de ñame, pero ocupa el primer puesto
en rendimiento por hectárea con 28.3 toneladas por hectárea sembrada (El Campesino, 2015). Al
ser un tubérculo que se considera sustituto de la papa y la yuca, es un alimento que es altamente
consumido por la población perteneciente a la zona donde se cultiva y por quienes hacen esta
actividad, sin embargo, en otras ciudades es poco conocido y, por ende, poco consumido. Siendo
así, que institutos, universidades y demás, han realizado investigaciones para dar a conocer las
propiedades del ñame, que son bastante beneficiosas para el humano.
Aunque tradicionalmente el ñame se ha usado para la alimentación humana también se han
encontrado muchos usos en la industria como la cosmética, la farmacéutica, la de plásticos y en la
agroindustria, con el proceso de transformación del ñame en harinas y almidones. (Tordecilla,
2013). En el caso de plásticos se realizó un artículo por docentes de la Universidad de Cartagena
y la Universidad de San Buenaventura acerca de una metodología detallando el proceso de
obtención del ácido poliláctico a partir del ñame (Dioscórea rotundata), planta herbácea de alta
producción en la costa norte colombiana, donde se muestran las propiedades la planta, el proceso
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de extracción y la fermentación del almidón, obteniendo de esta manera ácido láctico, la separación
y luego la posterior polimerización para finalmente obtener el ácido poliláctico (Tejada, 2015).
Debido a las propiedades que contiene el almidón de ñame, se han elaborado trabajos de grado que
demuestran los beneficios que se pueden obtener de este tubérculo. En el caso de la Universidad
Nacional de Colombia donde se caracterizó la aptitud tecnológica y uso potencial del ñame blanco
(Dioscórea trífida) originario de la Amazonia colombiana en la industria alimentaria
específicamente en la elaboración de un producto horneado pan tipo pandebono. Para el proceso
de investigación se realizaron varias pruebas teniendo en cuenta diferentes características en el
tubérculo, que fueron necesarias para la elaboración del pandebono, teniendo como punto de
referencia el almidón de yuca. Como resultado del trabajo de grado se obtuvo que presentó buenas
características de calidad como apariencia y textura al tacto, aroma sabor similar al pan tipo
pandebono con almidón agrio de yuca; caso contrario registró la textura interna. (Acuña, 2012).
Igualmente, en la Universidad de Antioquia se realizó una investigación para evaluar el
rendimiento de la producción de jarabes de fructosa a partir del almidón extraído de dos especies
de ñame (Dioscórea alata var. Diamante y Dioscórea rotundata var. Espino), mediante el uso de
técnicas y herramientas de ingeniería, como lo es el diseño experimental multifactorial categórico
completamente al azar con dos factores: concentración de sustrato en cinco niveles: 10, 20, 30, 40,
50% p/v, y la especie de ñame en dos niveles: Dioscórea alata, var. Diamante y Dioscórea
rotundata, var. Espino. Donde se obtuvo que los mejores resultados se alcanzaron a una
concentración de sustrato del 30% p/v para ambas especies de ñame, las cuales presentan
concentraciones de 220,57 y 210,36 g de fructosa/L, con conversiones de glucosa a fructosa de
71,46% y 67,28% para ñame Espino y Diamante respectivamente. No se encontraron diferencias
estadísticamente significativas entre las especies de ñame (D. alata var. Diamante y D. rotundata
var. Espino), a un nivel de confianza del 5%, en cuanto a la producción de jarabe fructosado.
(Salcedo, 2010).
El reconocimiento que ha tenido este tubérculo, lo está haciendo atractivo al mercado
internacional, por ende, aquellos países que no cuentan con estos cultivos lo ven como un atractivo
para ser importado. En el caso de EE. UU y Asia, abren puertas al caribe colombiano para realizar
esta operación, una gran oportunidad de mercado para los agricultores colombianos. Hoy
Colombia exporta 477 veces más ñame que en 2012: las ventas pasaron de US$22.847 en 2012 a
cerca de US$2,7 millones el año pasado, según el Dane. El cultivo también se ha incrementado;
según Agronet, entre 2013 y 2014 la producción creció 17%. Una de las empresas que se está
viendo beneficiado por el interés internacional es la firma Sabana Produce, que ha logrado
impulsar sus ventas en los mercados internacionales en los últimos tres años, según las cifras la
compañía vendió el año pasado unos US$4,5 millones y este año planea duplicar esta cifra,
aprovechando la firma del TLC con EE.UU., sin embargo, se afirma que la oferta es mucho menor
que la demanda que se está generando en el país. (Revista Dinero, 2016).
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De acuerdo a lo mencionado anteriormente, estudiantes de la Universidad de la Salle, han realizado
investigaciones acerca de una alianza estratégica internacional con el fin de exportar ñame a otros
países, reconociendo las condiciones del mercado en Colombia y en otros países de la región,
específicamente en México, para el establecimiento de las alianzas ya nombradas de la
Universidad de La Salle con el Gobierno Nacional, con el sector empresarial y académico así como
con otras entidades públicas y privadas en la producción y comercialización del Almidón nativo y
Resistente de Ñame (AR), donde se busca presentar alternativas de aprovechamiento del almidón
de ñame obtenido en el laboratorio de la Universidad de La Salle, sede Bogotá, teniendo en cuenta
que es una importante fuente de energía con propiedades funcionales que pueden aportar a la salud
y a las diferentes industrias como la de alimentos, la farmacéutica, la cosmetología y la de aseo,
entre otras. (Villarraga & Rodríguez, 2016).
1.7. Antecedentes
La Asociación de Reforestadores y Productores Agropecuarios de la Troncal del Caribe –
ASOREAGRO-, es una Asociación sin ánimo de lucro legalmente constituida desde 2010, que
nació por iniciativa y finalidad de velar por la protección, administración, manejo, uso y
conservación de los recursos naturales renovables y no renovables, e igualmente desarrollar y
promocionar las actividades agropecuarias, para lo cual produce bienes y servicios orientados a
nuestros clientes “Entidades públicas, privadas o particulares” y se ha dedicado a crecer con un
excelente servicio, calidad y cumplimiento con el trabajo. (ASOREAGRO, 2017).
Además ASOREAGRO cuenta como un canal de comercialización entre sus asociados y el
mercado, ya que estos venden el fruto de las cosechas, los cuales tienen prácticas de cultivo
totalmente amigables con el medio ambiente, utilizado en el sistema de producción, el mayor
número de fertilizantes orgánicos, fungicidas e insecticidas orgánicos, lo que hace que la
producción está orientada hacia la satisfacción de los clientes, con principios fundamentales de
Calidad e Innovación que permite generar un estado de mejoramiento continuo, y políticas
adecuadas de conservación de los recursos naturales (ASOREAGRO, 2017).
El cultivo de ñame en esta asociación es de gran importancia, debido a la cantidad de personas del
sector que en sus fincas tienen este tubérculo. La asociación ASOREAGRO actualmente cuentan
con 44 asociados que cultivan ñame espino, los cuales destinan un total de 30 hectáreas dedicadas
al cultivo del ñame espino, además cuentan con el apoyo del Ministerio de Agricultura con la
alianza productiva de cultivo de ñame tipo exportación, esta alianza cuenta con unos requisitos
para poder exportar el ñame, y aquel tubérculo que no cumpla con estos requisitos debe ser
comercializado en la zona. Por tal motivo, La asociación ASOREAGRO busca nuevas alternativas
de mercado, interesados en procesar este tipo de alimento (al igual que los demás) para crear
productos derivados de estos, que puedan ser comercializados, generando nuevas entradas
económicas a los asociados y a su vez se genere empleo en el sector.
CAPÍTULO II: CARACTERIZACIÓN DEL ESCENARIO DEL CULTIVO DE ÑAME
ESPINO
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Figura 6. Fase 1 en el proceso de diseño. Fuente: Prodintec (1998)

Como primera fase para el diseño y desarrollo del producto se define y enmarca el problema, en
el cual se elige un enfoque, de esta manera se determina el tipo de información que se quiere
recolectar, de tal forma que esta pueda ser sintetizada para el correcto análisis de mercado y de
valor del producto derivado del ñame espino. De acuerdo con las fases de la guía metodológica
Prodintec, esta es la fase 1, llamada Definición estratégica (Prodintec, 2017).
Teniendo en cuenta lo anteriormente mencionado, la información necesaria por recolectar para el
estudio de mercado y desarrollo de valor de un producto derivado del ñame espino, enmarca el
contexto del municipio de Mingueo, en el cual habitan agricultores, que basan sus actividades
diarias y el sustento de sus familias, en el cultivo de diversos alimentos. Se ha establecido que los
agricultores que hacen parte de la asociación ASOREAGRO, cultivan y comercializan el ñame
espino a nivel local y en mercados extranjeros, estos últimos por medio de la alianza productiva
del cultivo de ñame tipo exportación con el Ministerio de Agricultura. Este tipo de ñame se
comercializa sin realizarle algún tipo de transformación. De tal manera, se pretende que mediante
este proyecto las personas pertenecientes a la asociación encuentren en el ñame espino una
oportunidad para explorar nuevos mercados y una fuente de ingreso alterna a la comercialización
del ñame espino sin transformación alguna.
2.1. Análisis del escenario actual del ñame espino en la asociación ASOREAGRO
El cultivo de ñame espino en Mingueo, La Guajira actualmente se encuentra en un punto de gran
importancia, tal y como se ha nombrado anteriormente, gracias a la alianza productiva del ñame
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con el Ministerio de Agricultura. Actualmente la asociación ASOREAGRO cuenta con un total de
30 hectáreas de ñame espino, equivalente a aproximadamente 1.200.000 kg/año, teniendo en
cuenta que el proceso de cultivo está entre 8 a 12 meses para que el tubérculo esté apto para el
consumo humano y pueda ser comercializado.
Tabla 4
Análisis financiero actual del cultivo de ñame espino en la asociación ASOREAGRO.

Descripción
Precio de venta ($/Kg)
Costo de fabricación ($/Kg)
Producción anual (Kg/Año)
Pérdida anual (Kg/Año)
Ventas netas ($/Año)
Costo de ventas ($/Año)
Utilidad bruta ($/Año)
Costo de los bienes no vendidos ($/Año)
Utilidad neta ($/Año)

Cantidad
1.400
600
1.200.000
45.000
1.617.000.000
720.000.000
897.000.000
27.000.000
870.000.000

Fuente: Elaboración propia.

Se determina que, aunque el ñame espino está generando ganancias, como se describe en la Tabla
4, también se está ocasionando una pérdida de 3.75% sobre el costo de producción y de 3.01%
sobre la utilidad. Es allí donde evidenciamos una oportunidad para que las pérdidas de ñame espino
disminuyan y que por medio de la transformación de este alimento se genere una rentabilidad para
reducir o suprimir los $27’000.000 (veintisiete millones de pesos) anuales que representan las
pérdidas, para las personas pertenecientes a la asociación, que se dedican al cultivo de este tipo de
ñame.
De tal manera, se determina el enmarque del problema, el cual como se ha dicho anteriormente se
basa en crear una nueva salida del ñame espino para incrementar los ingresos de los agricultores
pertenecientes a la asociación ASOREAGRO, al igual que lograr que el ñame espino que no logra
ser comercializado como tipo exportación, pueda ser transformado en un producto que sea
llamativo para las población tanto nacional como extranjera, debido a que esta zona caribe es
bastante visitada por extranjeros. Igualmente, que su población lo consuma como un producto que
varíe los platos típicos que se realizan con el ñame espino en esta zona, y a su vez sea una
posibilidad de generación de empleo. En la Figura 7 se puede observar el árbol del enmarque del
problema con el que se cuenta actualmente en el corregimiento de Mingueo, Dibulla, el cual busca
generar un mayor y buen impacto en su comunidad.
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Figura 7. Árbol para el enmarque del problema. Fuente: Construcción de la capacidad creativa.

De acuerdo con lo analizado en el árbol del enmarque del problema para el desarrollo de un
producto derivado del ñame espino, se diseña la matriz de impacto - innovación, en la que se
pretende hacer una comparación de los diferentes enmarques del problema sobre la base potencial
del impacto y la innovación que tienen las soluciones para cada uno. De tal manera, se define que
el potencial de impacto y la innovación puede ser de alto a bajo, por ende, se busca establecer la
probabilidad de que la solución sea muy innovadora y altamente impactante. En la Figura 8 se
observa la matriz de impacto diseñada para este proyecto, en la que se muestra que el desarrollo
de un producto derivado del ñame espino tiene la probabilidad de ser innovador y altamente
impactante.

Figura 8. Matriz de impacto-innovación. Fuente: Construcción de la capacidad creativa.
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El desarrollo de un nuevo producto derivado del ñame espino que pueda ser comercializado, es
innovador, debido a que la población de la zona caribe suele realizar platos típicos con este
tubérculo que tienden a ser artesanales y para consumo inmediato, o que no cumplen con los
requisitos legales (los cuales enmarcan todo el proceso de producción) necesarios para poder ser
comercializado como producto transformado.
2.2. Identificación de los actores que hacen parte del cultivo
Para el diseño y desarrollo de un producto derivado del ñame espino, que genere una salida rentable
a los agricultores y personas pertenecientes a la asociación ASOREAGRO, se determina de
acuerdo con la información recolectada y analizada en Mingueo, La Guajira. De esta manera, para
iniciar, se identifica quiénes son los actores claves que influyen en el actual proyecto. Esto se hace
con el fin de identificar y desarrollar estrategias de participación, se tiene en cuenta que estos
pueden afectar tanto positiva como negativamente, siendo beneficiarios, colaboradores ya sea en
la implementación, en la información obtenida, en la financiación, entre otros aspectos. En la Tabla
5 se pueden observar las relaciones obtenidas en el análisis de las partes interesadas en este
proyecto.
Tabla 5
Identificación de los actores claves en el desarrollo de un producto derivado del ñame espino.
Importancia de
Grado de la
Efecto del
la parte
influencia de la
proyecto en
interesada para
parte interesada en
Grupos de
los intereses
el suceso del
el proyecto
partes
Intereses en el proyecto
proyecto
-= Negativo
interesadas
D = Desconocida
0 = Neutral
+ = Positivo
? = Desconocido

Agricultores
Consumidores
de Ñame

Asociación
ASOEAGRO

Aumento en el cultivo
Costo del producto
Características del producto
Precio de la materia prima
Disponibilidad de la
materia prima
Costo de procesamiento
Recursos requeridos
Aumento en las ventas

Universidad
Incidencia social
de la Salle
Fuente: Construcción de la capacidad creativa. (2015).

+
0
+
?

D = Desconocida
1 = Poca/No influencia
2 = Importancia moderada
3 = Muy influencia

1 = Poca/No influencia
2 = Importancia moderada
3 = Muy influencia

3

2

2

3

3

3

2

1

?
+
+
+
+

Igualmente se tiene en cuenta que algunas de las partes interesadas identificadas para este proyecto,
serán involucradas en todas las fases del proyecto, mientras que otras podrían ser sólo involucradas
en el inicio o el final. Tal como se muestra en la Tabla 6, la cual relaciona las etapas programadas
para el desarrollo del proyecto de un producto derivado del ñame espino y el tipo de participación
de estas. Se observa que la asociación ASOREAGRO es uno de los principales actores en la
elaboración de este proyecto.
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Tabla 6
Participación de los actores claves en el desarrollo de un producto derivado del ñame espino en cada fase del
proyecto.
Tipo de Participación
Conversaciones &
Entrevistas &
Colaboración &
Empoderamiento
Grupos de
Fases
(Transferir el control
Encuestas
Co-creación
Enfoque
sobre la toma de
(Flujo de información en
(Compartir ideas y toma de
una vía)

Caracterizar el
escenario del
cultivo del
ñame espino
Diagnóstico de
la oferta y la
demanda
Diseño de
concepto de un
producto
derivado del
ñame espino
Elaboración
del prototipo
de un producto
derivado del
ñame

Agricultores
Asociación
ASOREAGRO

(Flujo de información en
dos vías)

Agricultores
Asociación
ASOREAGRO

decisiones)

decisiones y recursos)

Universidad de la
Salle
Universidad de la
Salle

Universidad de la
Salle

Consumidores de
ñame

Diseño de
proceso de
elaboración del
producto
derivado del
ñame espino
Fuente: Construcción de la capacidad creativa. (2015).

Consumidores de
ñame
Agricultores
Asociación
ASOREAGRO
Universidad de la
Salle

Asociación
ASOREAGRO

Asociación
ASOREAGRO

Igualmente se recolectaron datos como el nombre de los agricultores que se encargan del cultivo
de ñame espino, la escolaridad realizada por cada uno, el número de personas que tienen a cargo,
el nombre de las fincas en donde cultivan el ñame, las hectáreas de terreno de cada finca y la
cantidad de hectáreas de cada finca destinadas al cultivo de ñame espino.
Se establece que actualmente 44 personas que hacen parte de ASOREAGRO, se encuentran
cultivando ñame espino en 12 fincas vinculadas a la asociación. Aunque la alianza con el ministerio
de agricultura determina que son 94 hectáreas de ñame espino que deben ser sembradas, apenas
solo un 32,60% (30 hectáreas), sin embargo, sólo 23,5 hectáreas cumplen con los requerimientos
de esta alianza, esto se debe a que la alianza productiva cadena del ñame es un proyecto que está
iniciando en la asociación, y se encuentra en el proceso de capacitar a los agricultores sobre las
buenas prácticas de agricultura.
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2.3. Tabulación de la información y análisis de datos mediante herramientas estadísticas
La asociación ASOREAGRO cuenta actualmente con un determinado número de agricultores que
en sus fincas cultivan el ñame espino, siendo los actores claves para el desarrollo de este proyecto.
En la Tabla 7 se encuentra la información recopilada de estos actores que hacen parte del cultivo
del ñame espino en ASOREAGRO. En el caso de las fincas existe una relación M:1 en la que
varias fincas están relacionadas a un productor de ñame espino, debido a que les corresponde una
parte de la finca.
Tabla 7
Productores que hacen parte del cultivo de ñame espino.

Nº

1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
16
17
18
19

Nombre Productor

Adalberto Bermejo
Serrano
Adalberto Rafael Moreno
Correa
Alba Libeth Moreno
Torrez
Alberto Manuel Conde
Ramos
Alfonso Enrique Arias
Sierra
Andrés Carmona Sierra
Ángel Manuel Álvarez
Sarmiento
Benigno Antonio
Martínez Fajardo
Bleidys Yaneth Jiménez
Ramos
Carlos Enrique Vásquez
Calderón
Cristina Concepción Pitre
Caballero
Cristóbal Maestre Núñez
Domingo Antonio Brum
Ragino
Domingo Rafael Conde
Ramos
Elsi Yaneth Moreno
Torres
Eva Tulia Olmos De
Silva
Evelis Leonor Palacio
Ospino
Felipe Santiago Martínez
Fernando Enrique
Rodríguez Atencio

Escolaridad

Personas
a Cargo

Nombre
Finca

% de
Hectáreas Hectáreas Hectáreas
Finca
Ñame
para
(ha)
Espino (ha)
Ñame
Espino

No estudió

4

Torcoroma

6

1

16,67%

No estudió

2

Cristo
redentor

25

1

4%

Bachiller

6

Villa Olga

120

1/2

0,42%

Séptimo

5

Torcoroma

6

1

16,67%

Tercero

4

Torcoroma

6

1

16,67%

Segundo

2

Quebrada
Andrea

14

1

7,14%

No estudió

4

Torcoroma

6

1

16,67%

Bachiller

4

Villa Olga

120

1

0,83%

Bachiller

4

Torcoroma

6

1/4

4,17%

Bachiller

5

Gerezin

2

1/4

12,50%

Segundo

8

Torcoroma

6

1

16,67%

No estudió

4

La bula

17

1/2

2,94%

Tercero

10

Torcoroma

6

1

16,67%

Quinto

5

Torcoroma

6

1

16,67%

Segundo

10

Torcoroma

6

1

16,67%

Quinto

2

Miramar

400

1/4

0,06%

No estudió

4

La bula

17

1/2

2,94%

Quinto
Tecnólogo
ganadero

5

Gerezin

2

1/2

25%

4

Buen ejemplo

32

1

3,13%

40

DESARROLLO DE UN PRODUCTO DERIVADO DEL ÑAME
ESPINO CULTIVADO

Gabriel Enrique Moreno
Correa
21 Greidis Moreno Torres

Página 41 de 139

No estudió

4

La frontera

100

1

1%

Bachiller

5

6

1

16,67%

22 Idalia Barbosa

Segundo

6

16

1

6,25%

23 José Damián Forero
Lennis María Chamorro
24
Mercado
25 Liliana González Tabares
Liliana Esther Rodriguez
26
Romo
Luis Chamorro
27
Hernández
Luis Alejandro Povea
28
Redondo
Luis Enrique Velilla
29
Manjarrez
Luis Manuel Jiménez
30
Hernández
Luz Dani Aparicio
31
Noriega
32 Fabiola Velaide Rojas
Manuel Guillermo López
33
Márquez
34 Margelis Moreno Torres
Olga Elvira Betín
35
Álvarez
36 Oscar Meza Carrillo
Hover Rafael Moreno
37
Torres
Rafael Ángel Moreno
38
Torres
Rafael Antonio García
39
Agamez
Roque Julio Torres
40
Villamil
Samuel Antonio Ramos
41
Morales
Cindy Paola Aparicio
42
Noriega

Tercero

3

Torcoroma
Quebrada
Andrea
Gerezin

2

1/4

12,50%

Quinto

6

Torcoroma

6

1/4

4,17%

Quinto

3

Torcoroma

6

1/2

8,33%

Bachiller

4

Buen ejemplo

32

1/2

1,56%

No estudió

8

El Danubio

5

1

20%

No estudió

3

La esperanza

16

1/2

3,13%

No estudió

6

Quebrada
Andrea

16

1/4

1,56%

Tercero

3

Villa Olga

120

1

0,83%

Bachiller

2

La bula

17

1/4

1,47%

Segundo

6

Torcoroma

6

1/2

8,33%

Quinto

5

Gerezin

2

1/4

12,5%

Tercero

6

Torcoroma

6

1/4

4,17%

Quinto

4

Torcoroma

6

1/4

4,17%

Segundo

6

Torcoroma

6

1/2

8,33%

Tercero

5

Villa Olga

120

1

0,83%

Bachiller

5

Villa Olga

120

1

0,83%

Tercero

4

Torcoroma

6

1

16,67%

Segundo

4

Lucero

8

1/4

3,13%

Segundo

6

Torcoroma

6

1

16,67%

Bachiller

4

Villa Olga

120

1/4

0,21%

6

Villa Olga

120

1

0,83%

4

Torcoroma

6

1/2

8,33%

20

43 Vladimir Blanco Moreno
44 Yesid Montes Tapias
Fuente: Elaboración propia.

Técnico
ambiental
Tercero

Por medio del histograma caracterizamos algunos de los datos importantes para analizar el
escenario actual del ñame espino en ASOREAGRO, los cuales son escolaridad, personas a cargo
y porcentaje de hectáreas destinadas al cultivo del ñame espino, que tiene cada persona
perteneciente a la asociación. De tal manera, se determina el cálculo del número de clases según
la fórmula de Sturges como se muestra a continuación:
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(𝟐)

(𝟑)

2.3.1. Escolaridad
Se analiza en grado de escolaridad que tienen los agricultores pertenecientes a la asociación
ASOREAGRO, teniendo información de cuáles son sus conocimientos educativos. El cálculo de
la información en la Tabla 8.
Tabla 8
Escolaridad de los actores que hacen parte del cultivo de ñame espino.

K
1
2
3
4
5
6
7

Escolaridad
No estudió
Primaria incompleta
Primaria completa
Secundaria incompleta
Secundaria completa
Técnico
Tecnólogo

fi
9
16
7
1
9
1
1

Fi
0,2
0,36
0,16
0,02
0,2
0,02
0,02

hi
9
25
32
33
42
43
44

Hi
0,2
0,57
0,73
0,75
0,95
0,98
1

Fuente: Elaboración propia.

En el Gráfico 3, se puede observar los datos obtenidos categorizados en intervalos, con el fin de
mostrar de manera gráfica la escolaridad de los agricultores que hacen parte de la asociación
ASOREAGRO.

Escolaridad
18
16
14
12
10
8
6
4
2
0
No estudió Primaria Primaria Secundaria Secundaria Técnico Tecnólogo
incompleta completa incompleta completa

Gráfico 3. Escolaridad de los actores que hacen parte del cultivo de ñame espino. Fuente: Elaboración propia.

2.3.2. Personas a cargo
En base a las clases asignadas en la ecuación 8, se analizan los datos de las personas a cargo que
tiene cada agricultor en su finca, los cuales tienen que realizar distintas tareas, de acuerdo a sus
capacidades y conocimientos, debido a que la zonas en las que se encuentran la gran parte de fincas
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son en lugares de accesibilidad compleja, ya que no hay vías, o están en mal estado, se requiere de
caminatas de una hora o más en terreno difícil, Los cálculos elaborados se observan en la Tabla 9.
Tabla 9
Personas a cargo de los actores que hacen parte del cultivo de ñame espino.

K
1
2
3
4
5
6
7

Número de
personas a cargo
Dos personas
Tres personas
Cuatro personas
Cinco personas
Seis personas
Ocho personas
Diez personas

fi

Fi

hi

Hi

4
4
15
8
9
2
2

0,09
0,09
0,34
0,18
0,2
0,05
0,05

4
8
23
31
40
42
44

0,09
0,18
0,52
0,7
0,91
0,95
1

Fuente: Elaboración propia.

En el Gráfico 4, se pueden observar los datos obtenidos de la cantidad de personas a cargo con los
que cuentan los agricultores de ASOREAGRO en cada una de sus fincas.

Número de personas a cargo
16
14
12
10
8
6
4
2
0
Dos
personas

Tres
personas

Cuatro
personas

Cinco
personas

Seis
personas

Ocho
personas

Diez
personas

Gráfico 4. Escolaridad de los actores que hacen parte del cultivo de ñame espino. Fuente: Elaboración propia.

2.3.3. Porcentaje de hectáreas disponibles para el cultivo de ñame espino
En el caso del porcentaje de hectáreas disponibles para el cultivo de ñame espino que tiene cada
persona perteneciente a la asociación, se determinan los siguientes cálculos, con el fin de
determinar el histograma adecuado para el análisis de los datos. Obteniendo como tal:




Clases = 7
Rango = 24.94
Intervalo = 3.56

Los datos obtenidos sobre el porcentaje de hectáreas disponibles para el cultivo de ñame espino
se observan en la Tabla 10.
43

DESARROLLO DE UN PRODUCTO DERIVADO DEL ÑAME
ESPINO CULTIVADO

Página 44 de 139

Tabla 10
Porcentaje de hectáreas disponibles para el cultivo de ñame espino.

K
1
2
3
4
5
6
7

% Ha disponibles ñame
espino
Intervalo
0,06% ≤ X < 3,62%
3,62% ≤ X < 7,19%
7,19% ≤ X < 10,75%
10,75% ≤ X < 14,31%
14,31% ≤ X < 17,88%
17,88% ≤ X < 21,44%
21,44% ≤ X ≤ 25%

fi

Fi

hi

Hi

17
7
4
3
11
1
1

0,39
0,16
0,09
0,07
0,25
0,02
0,02

17
24
28
31
42
43
44

0,39
0,55
0,64
0,7
0,95
0,98
1

Fuente: Elaboración propia.

% Hectareas dispuestas al cultivo de ñame
espino
20
15
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5
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1

2

3

4
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7

Gráfico 5. Porcentaje de hectáreas disponibles para el cultivo de ñame espino. Fuente: Elaboración propia.

2.4. Verificación de la caracterización del cultivo del ñame espino
El histograma de escolaridad en el Gráfico 3, esta presenta una distribución bimodal, donde el
72,7% de los productores no cursó algún grado de secundaria y el 50% de ellos cursó la primaria
incompleta, además el 28,2% no estudió. El 20,5% de los productores de ñame espino son
bachilleres. La escolaridad de los productores de ñame espino es muy baja, sin embargo, aunque
el conocimiento empírico con el que cuentan es valioso se resalta que necesitan complementar
aquellos conocimientos con la educación y preparación formativa, para aplicar y mejorar las
actividades que desempeñan.
De acuerdo con el histograma de cantidad de personas que tiene a cargo en el Gráfico 4, esta
presenta una distribución normal con sesgo a la izquierda, donde el 72,7% de los productores de
ñame espino tienen bajo su responsabilidad entre 4 a 6 personas.
Según el histograma de hectáreas disponibles para el cultivo de ñame espino en el Gráfico 5, esta
presenta una distribución bimodal, donde la mayoría de los productores disponen en sus fincas de
0,06% a 3,61% y 14,31% a 17.87% para producir ñame espino. El 38,6% de los productores
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disponen de 0,06% a 3,61% de la totalidad de sus fincas para cultivar ñame espino, aunque el
porcentaje destinado a este cultivo en las fincas es bajo, este porcentaje se va a ampliar, ya que se
encuentra en proceso la alianza con el ministerio de agricultura con ASOREAGRO.
Con relación a lo anterior, se identifica que el desarrollo de un producto derivado del ñame espino,
es una oportunidad para las personas vinculadas a la asociación ASOREAGRO, para mejorar su
calidad de vida y la de sus familias, puesto que una generación de ingresos adicionales permitirán
el crecimiento conjunto, además que ante la comercialización y demanda de un producto derivado
del ñame espino, el trabajo de cultivo del ñame espino se incrementará, en efecto habrá necesidad
de recurso humano, lo cual generará la importancia y compromiso de trabajar la tierra en este y
otros corregimientos de Dibulla, La Guajira.

CAPÍTULO III: DIAGNÓSTICO DE LA OFERTA Y LA DEMANDA
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Figura 9. Fase 1 en el proceso de diseño. Fuente: Prodintec (1998)

3.1. Determinación de los aspectos necesarios para realizar el estudio de mercado
Para el desarrollo de un nuevo producto es importante conocer cómo se comporta el mercado al
cual se pretende incursionar, sobre todo si este producto es derivado de un tubérculo, como en el
caso de la yuca, la papa, el ñame, entre otros; estos tubérculos no sólo se consumen directamente,
sino que también son procesados para obtener otros subproductos diferentes a la forma tradicional
en la que son preparados, siendo transformados y consumidos en su mayoría por las personas que
habitan la zona donde se cultivan.
En el caso del ñame espino, tal y como se ha nombrado anteriormente, es cultivado especialmente
en la región caribe. Este tubérculo es común que sea parte de la alimentación para los habitantes
de la región. Igualmente es exportado, siendo Estados Unidos el país al cual se exporta la mayor
cantidad del cultivo de ñame, debido al gran aporte nutritivo de este tubérculo, los estadounidenses
se han interesado en incluirlo en su alimentación diaria (Revista Dinero, 2016).
Al igual, el ñame también es muy apetecido por los habitantes de la zona en la que es cultivado,
donde las personas lo procesan para elaborar diferentes platos típicos de esta región, en los que
varían de sabores dulces a sabores salados, dándole así al ñame espino una amplia gama de
preparaciones ya que la sensación es de un alimento neutro, sin embargo, el sabor neutro está
asociado al tiempo de cultivo, ya que la maduración tubérculo juega un papel importante asociado
a este factor, así que el tiempo óptimo de cultivo es de aproximadamente 8 a 12 meses. De tal
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manera que lo hace un tubérculo que puede ser procesado para la elaboración de un producto
innovador que pueda ser comercializado.
3.1.1. Proceso de selección de lugar para elaboración de estudio de mercado
Dibulla es un municipio que cuenta con una ubicación estratégica privilegiada, dado que es paso
obligatorio desde el departamento del Magdalena hacia el departamento de La Guajira, es decir,
desde Santa Marta (capital de Magdalena) hacia Riohacha (capital de La Guajira). El municipio
de Dibulla cuenta con el gran atractivo de sus hermosas playas y la combinación entre las aguas
saladas y dulces, ya que en este sitio se encuentra la desembocadura de varios ríos y quebradas
que llegan al mar (MINCIT, 2017). Este municipio está comprendido por la cabecera municipal
(Dibulla) y seis corregimientos, los cuales son Punta Remedios, Palomino, Rioancho, Las Flores,
Campana y Mingueo (corregimiento donde se encuentra ubicada la asociación ASOREAGRO).
Como factor principal de este proyecto se debe seleccionar el corregimiento donde se pretende
comercializar el producto derivado del ñame espino. Esta selección se realiza por medio de la
técnica de decisión multicriterio de Proceso Analítico Jerárquico, sus siglas en inglés AHP. Esta
técnica permite la selección de proyectos que implican tomar una decisión bajo múltiples criterios
los cuales están asociados a beneficios, oportunidades, costos y riesgos; de tal manera que se
relacionan los diferentes criterios, subcriterios y alternativas para tomar la mejor decisión. Al igual
que esta técnica es un método cualitativo y cuantitativo, el cual permite realizar un modelo de
proceso de toma de decisión (Felizzola, 2015).
De tal manera, teniendo como referencia el corregimiento (Mingueo) en el cual se encuentra
ubicada la asociación ASOREAGRO, se determinan que los criterios de selección son los
siguientes:









Distancia (D): Distancia recorrida desde el corregimiento de Mingueo hasta otro
corregimiento de Dibulla, y viceversa. Unidades de medida: kilómetros.
Tiempo de desplazamiento (T): Tiempo de desplazamiento desde el corregimiento de
Mingueo hasta otro corregimiento de Dibulla, y viceversa. Unidades de medida:
minutos.
Atractivos turísticos (A): Según el Plan de desarrollo turístico de La Guajira y el plan de
desarrollo municipal de Dibulla, los atractivos turísticos incluyendo festividades y sitios
turísticos más representativos de los corregimientos del municipio de Dibulla.
Vías urbanas (V): Según el Plan Básico de Ordenamiento Territorial (PBOT) Dibulla
2017, los cálculos de vías por centros poblados (espacio público construido) de los
corregimientos del municipio de Dibulla son los siguientes, cabe resaltar que los valores
son aproximados.
Zonas geoeconómicas (Z): Según el plan de desarrollo municipal de Dibulla, el municipio
se puede dividir en las siguientes zonas geoeconómicas de acuerdo con las principales
actividades económicas de los corregimientos.

Las alternativas de cada uno de los criterios se encuentran definidas en la Tabla 11.
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Tabla 11
Criterios y alternativas para el AHP - Estudio de mercado.
Criterios
Alternativas
Mingueo - La Punta
de los Remedios
Tiempo (min)

Distancia (km)

Atractivos
Turísticos (A)

Vías Urbanas
(V)

Descripción
26

Mingueo - Las Flores
Mingueo - Palomino

10
19

Mingueo - Rioancho

28

Mingueo - La Punta
de los Remedios

24,4

Mingueo - Las Flores

7,9

Mingueo - Palomino
Mingueo - Rioancho

19,7
28,9

La Punta de los
Remedios

* Carnavales (octubre)
* Fiestas patronales de Santa Rita de Casia (mayo)

Las Flores

* Fiestas patronales de la virgen del Carmen (julio)
* Festival del mango (julio)

Palomino

* Playa Las Gaviotas
* Fiestas patronales de San Isidro Labrador (mayo)
* Desembocadura del rio Palomino
* Hacienda rio Claro

Rioancho

* Balneario el Bosque
* Balneario Las Gaviotas
* Balneario Rio Ancho

Campana

* Balneario del rio Jerez

La Punta de los
Remedios

7,35

Las Flores
Palomino

1,67
10,54

Rioancho

3,31

Campana

2,69

La Punta de los
Remedios
Zonas
Geoeconómicas
(Z)
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Las Flores
Palomino
Rioancho

* Zona costera
* Zona agropecuaria
* Zona industrial logística y portuaria
* Zona agropecuaria
* Zona costera
* Zona agropecuaria
* Zona costera
* Zona agropecuaria

Campana
Fuente: Google maps (2018). Plan de desarrollo turístico de La Guajira y el plan de desarrollo municipal (2016).
Plan Básico de Ordenamiento Territorial Dibulla (2017). Plan de desarrollo municipal (2017).
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De acuerdo con lo mencionado anteriormente, se determina la construcción de jerarquías para la
selección del lugar para realizar el estudio de mercado para el desarrollo de un producto derivado
del ñame espino, comprende un objetivo, los criterios y las alternativas; esta jerarquía se puede
observar en el Figura 10.

Figura 10. Jerarquía de AHP para selección de lugar para realizar el estudio de mercado. Fuente: Elaboración
propia.

Objetivo: Elegir el corregimiento de Dibulla, La Guajira, que le permita a la asociación
ASOREAGRO comercializar el producto derivado del ñame espino a transformar.
El resultado se observa en la Tabla 12, luego de realizar las respectivas calificaciones donde se
compara cada uno de los criterios de selección, de acuerdo con las alternativas identificadas por
cada uno, obteniendo finalmente el corregimiento en el cual se realizarán las respectivas encuestas
para el estudio de mercado.
Tabla 12
Ponderación final del AHP realizado con el resultado del corregimiento seleccionado.

PR
LF
PR
RA
C

0,111
D

0,17
T

0,513
A

0,141
V

0,065
Z

Ponderación

0,1741
0,3962
0,2527
0,1241
0,0529

0,1658
0,4265
0,2383
0,1211
0,0483

0,1232
0,1232
0,4573
0,2286
0,0676

0,2624
0,0702
0,4191
0,1369
0,1114

0,3619
0,123
0,2342
0,2342
0,0469

0,1713
0,1976
0,3774
0,1862
0,0675

Fuente: Elaboración propia.

La comercialización del producto derivado del ñame espino se realizará en el corregimiento de
Palomino ya que es el corregimiento del municipio de Dibulla que contribuye en una mayor
proporción (0.3774) respecto al objetivo del AHP teniendo en cuenta los criterios de selección
anteriormente planteados.
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Palomino es uno de los corregimientos más turísticos del municipio de Dibulla, atrayendo tanto a
visitantes nacionales como visitantes extranjeros debido a sus playas, paisajes y cultura; es un lugar
que cuenta con gran cantidad de comercio, el cual incluye paquetes turísticos, artesanías y
gastronomía variada, entre otras. Por la cantidad de turistas que arriban a Palomino, existe gran
cantidad de establecimientos hoteleros, tanto formales como informales, la afluencia de personas
en la zona, hace que Palomino enfoque sus esfuerzos a satisfacer las necesidades de aquellas
personas, es así, que los hoteles y hostales de la zona estarían interesados en adquirir un producto
derivado del ñame espino, para comercializarlo, tanto como un producto autóctono y como un
producto que pueda satisfacer algunas de las necesidades de sus clientes.
3.1.2. Técnicas y métodos para elaboración de estudio de mercado
La investigación de mercado es una técnica de recopilación de la información necesaria para el
diagnóstico de la oferta y la demanda del ñame espino en el corregimiento de Palomino,
determinando que la mejor herramienta para la obtención de esta información es la encuesta. Esta
herramienta permite a estudiar las posturas, las creencias, el comportamiento, las preferencias y
las características de las personas encuestadas, para determinar el mejor producto a desarrollar y
así poder ser comercializado en la zona. De esta manera las preguntas son cerradas, de tal manera
que se pueden enlistar de manera efectiva y cuando estas sean mutuamente exclusivas. Al igual se
pretende que las medidas de rendimiento sean válidas y confiables (Kendall, 2011).
En la investigación de mercado es importante determinar el tamaño de la muestra para de esta
manera conocer la cantidad de personas a encuestar de la población objetivo definida, por ende, se
hace uso de métodos de muestreo, de los cuales se escoge aquel que se acople a los datos que se
tienen de la población objetivo. De tal manera en la Tabla 13 se definen los métodos de muestreo:
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Tabla 13
Métodos de muestreo.
Método
Descripción

Muestreo
Aleatorio
Simple

Muestreo
Aleatorio
Simple para
Poblaciones
Finitas
Muestreo
Aleatorio
Simple para
Poblaciones
Infinitas

Muestreo
Sistemático

Muestreo
Estratificado
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Ventajas

Desventajas
Formula
*No siempre es
Se utiliza cuando las
posible configurar
muestras obtenidas de *Es un método
el macro de
tamaño n de
sencillo de aplicar.
muestreo.
poblaciones N son
*Es equiprobabilistico.
*Los sujetos de
equiprobables y se
*Los mejores
análisis pueden
seleccionan totalmente resultados se obtienen
estar muy
𝑛 = 0,05𝑁
al azar. Para aplicar
para poblaciones
dispersos.
este método depende si finitas o pequeñas.
*Los grupos
la población es finita o *Genera las muestras
minoritarios
infinita, al ser finita y/o más representativas.
pueden no quedar
pequeña se obtienen
*La muestra no ésta
representados en la
mejores resultados
sujeta a sesgos.
muestra si esta no
(Walpole, 2012).
es pequeña.
Tiene las mismas características del anterior método, su diferencia es
𝑁 𝑥 𝑍2𝑥 𝑝 𝑥 𝑞
que se utiliza cuando se conoce el tamaño de la población. En este
𝑛
=
caso, se demuestra que la varianza del estimador (de la media,
𝑒 2 𝑥 (𝑁 − 1) + 𝑍 2 𝑥 𝑝 𝑥 𝑞
proporción o total) propia de poblaciones infinitas, ha de corregirse
por un factor, es decir un factor de corrección (Morillas, 2013).
Tiene las mismas características del anterior método, sin embargo, en
𝑃𝑄
4𝑃𝑄
𝑛= 2
𝑛= 2
este caso es difícil enumerar los marcos de muestreo, puesto que es
𝜀
𝜀
grande. Para este tipo de muestreo hay dos supuestos, el primero es
9𝑃𝑄
que casa elemento seleccionado proviene de la misma población y el
𝑛= 2
segundo es que cada elemento se selecciona de manera independiente
𝜀
(Walpole, 2012).
*Es un método
sencillo, simple,
Se le denomina
Si las unidades
económico y directo.
también muestreo en
están ordenadas
*No necesita tener el
𝑁
serie o selección a
por algún criterio
𝐾=
marco de muestreo
𝑛
intervalos regulares. Es
periódico la
cerrado de ante mano
una alternativa al
constante de
𝑛
para seleccionar la
𝑓=
muestreo aleatorio
muestreo puede
muestra.
𝑁
simple con poblaciones
coincidir con él y
*Arroja buenos
infinitas (Walpole,
generar elementos
estimativos cuando la
2012).
repetidos.
variable esta ordenada
por algún criterio.
*Tiende a asegurar
que la muestra
Es un subgrupo bien
represente
definido de una
adecuadamente a la
𝑁ℎ
𝑛ℎ
población. Se presenta
𝑊ℎ =
𝑓=
población en función
Se ha de conocer la
𝑁
𝑁
ℎ
en algunos casos de
de unas variables
distribución en la
manera evidente y en
𝐻
seleccionadas.
población de las
otros casos hay que
*Se obtienen
variables utilizadas
𝑛 = ∑ 𝑛ℎ
construirlo con base en
estimaciones más
para la
ℎ=1
una o más variables de
precisas, con el
estratificación.
interés o con base en
objetivo de conseguir
criterios bien definidos
una muestra lo más
(Walpole, 2012).
semejante posible a la
población objetivo.

Fuente: Elaboración propia.

Basado en la definición de cada uno de los métodos de muestreo, se determinó que el muestreo
aleatorio simple para población finita, es la mejor opción para el cálculo de la muestra del
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corregimiento de Palomino, debido a que el muestreo aleatorio simple significa que cierta muestra
dada de un tamaño muestral específico tiene la misma probabilidad de ser seleccionada que
cualquier otra muestra del mismo tamaño y su ventaja radica en que permite eliminar la población
diferente a la que se quiere realizar la deducción (Walpole, 2012), al igual que se tiene el dato de
la población en el corregimiento de Palomino. De tal manera, se estima que la población de
Palomino es de aproximadamente 3900 habitantes, se determina que el nivel de confianza será del
95%, con un valor de Z = 1.96. Mientras que la proporción de elementos que poseen la
característica de interés se toma como P = 50%, por ende, Q = 50%, y un error máximo admisible
en términos de la proporción del 5%, para de tal manera obtener información confiable. La fórmula
por utilizar comprende el tamaño de la población, siendo la siguiente:
𝑁 𝑥 𝑍2𝑥 𝑝 𝑥 𝑞
𝑛= 2
(𝟒)
𝑒 𝑥 (𝑁 − 1) + 𝑍 2 𝑥 𝑝 𝑥 𝑞
𝑛=

3900 𝑥 (1.96)2 𝑥 0.50 𝑥 0.50
(𝟓)
(0.05)2 𝑥 (3900 − 1) + (01.96)2 𝑥 0.50 𝑥 0.50
𝑛 = 349.79 ≈ 350 (𝟔)

Se obtiene que el subconjunto de la población a la cual se le debe realizar la encuesta según la
ecuación 6, es de 350 personas, las cuales varían entre habitantes del sector y turistas tanto
nacionales como internacionales, con el fin de estudiar sus conocimientos sobre el ñame espino,
al igual que su interés por el consumo de este, formulado en una encuesta sencilla donde se busca
conocer el comportamiento de la oferta y de la demanda del ñame espino en el sector.
3.2. Elaboración estudio de mercado
3.2.1. Registro de información del estudio de mercado
La encuesta se realizó en el corregimiento de Palomino, municipio Dibulla del departamento de
La Guajira, a las 350 personas de la población según el cálculo obtenido en la determinación del
tamaño la muestra.
Esta encuesta realizada sobre el estudio de oferta y demanda del ñame espino en el sector, se
desarrolló en la plataforma DataScope, la cual permite la recolección de la información por medio
de formularios que se pueden aplicar por medio de dispositivos electrónicos, aún sin conexión a
internet, una vez conectado a la red se cargan los formularios, de tal manera que diseña diagramas
de torta, el cual permite observar los resultados en proporciones o porcentajes, para posteriormente
ser analizados.
El formulario elaborado consta de 10 preguntas, en las cuales se especifica el sexo, se tienen rangos
de edad que varían entre menores de 18 a mayores de 55 años, realizados a personas con la
capacidad de responder la encuesta. Al igual que el estrato socioeconómico al cual pertenecen el
cual varía de estrato 0 al estrato 6.
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Las preguntas para el análisis sobre la oferta y demanda del ñame espino consisten en determinar
si conocen o no el ñame, además si lo consumen o no, y cada cuanto lo consumen. Igualmente, si
tienen conocimiento sobre las propiedades nutritivas que contiene este, posteriormente se
cuestiona si han consumido productos derivados de este, en los cuales se dan las opciones de los
platos típicos que se realizan en la zona y la opción de otro para con el fin de conocer que otro
producto elaboran. Finalmente, se presentan las opciones de desarrollo de nuevo producto derivado
del ñame espino que se presentan en este proyecto, dando una única opción de respuesta con el fin
de conocer el interés por adquirir o probar el posible producto a desarrollar.
De tal manera, en la Figura 11 se observa el formulario diseñado, con cada una de las preguntas y
sus opciones de respuesta:

Figura 11. Formato de encuesta sobre la Investigación de Mercado de Ñame Espino. Fuente: Elaboración propia.

Las respectivas encuestas se realizaron los días 27 y 28 de noviembre de 2017, en el corregimiento
de Palomino. Estas se realizaron tanto a los habitantes de la zona, que se encontraban en sus casas,
al igual aquellos que tienen establecimientos comerciales en la zona como tiendas, restaurantes,
bares, artesanos, vendedores ambulantes, también se aplicó la encuesta a turistas tanto nacionales
como internacionales que transitaban por la zona. En la Ilustración 1 se observa la elaboración de
las encuestas, las cuales se realizaron haciendo uso del dispositivo móvil.
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Ilustración 1. Fotografías de trabajo de campo. Elaboración de encuestas para estudio de mercado. Fuente:
Elaboración propia.

3.3. Análisis del estudio de mercado
3.3.1. Resultados y análisis del estudio de mercado
Los resultados obtenidos de la encuesta realizada en el corregimiento de Palomino, a 350 personas,
según el tamaño de la muestra calculado por medio del muestreo aleatorio simple con población
finita, se observan en la Tabla 14 en la cual se detallan cada una de las preguntas realizadas en la
encuesta y su respectivo análisis.
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Tabla 14
Resultados y análisis de la encuesta realizada sobre la Investigación de Mercado del Ñame Espino.

1. ¿Cuál es su sexo?

De las 350 personas encuestadas,
148 son de sexo masculino y las
restantes 202 personas son de
sexo femenino.

2. ¿Cuál es su edad?

-

Se entrevistaron personas de
todas las edades, pero la cantidad
de personas encuestadas en orden
ascendente dentro del rango de
edades es el siguiente:
25-34 años: 86 personas
18-24 años: 80 personas
45-54 años: 71 personas
35-44 años: 58 personas
Menores de 18 años: 29 personas
Más de 55 años: 26 personas
Lo anterior nos indica que la
mayoría
de
las
personas
entrevistadas
(47,5%)
son
personas que se encuentran en la
etapa de la juventud.
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3. ¿Cuál es su estrato socioeconómico?
La mayor parte de las personas
encuestadas respondieron
pertenecer a estratos
socioeconómicos 1 (219
personas) y 2 (67 personas), ya
que el estrato socioeconómico al
cual está asociado Mingueo es
menor a 2 y aquellas personas
que respondieron pertenecer a un
estrato superior al 2 eran turistas.
4. ¿Conoce el ñame espino?
Afirmaron 318 personas,
conocer el ñame espino, esto se
debe a que este tubérculo es
bastante reconocido en la costa
colombiana, y particularmente
en Mingueo se tiene
conocimiento del tipo de ñame
que se cultiva en la zona.
5. ¿Ha consumido ñame espino?
Esta pregunta se planteó con el
fin de conocer si alguna vez la
persona encuestada ha ingerido
ñame en algún tipo de
preparación, ya que, con relación
a la pregunta anterior, no
necesariamente el hecho de
conocer el ñame implica el haber
consumido el tubérculo.
De acuerdo con esto con relación
a la pregunta número 4, las
personas que no conocen el ñame
espino son el 9,1% y las que
nunca han consumido ningún
plato que contenga ñame en su
preparación un 9,4%.
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6. ¿Conoce las propiedades que tiene el ñame espino?

A pesar de que es un tubérculo
producido y consumido
frecuentemente en la zona, se
determina que 66.6% de las
personas encuestadas
desconocen las propiedades con
las que cuenta el ñame.
7. ¿Cada cuánto consume ñame espino?
Según los resultados en esta
pregunta, se evidencia que es
mayor la proporción de personas
que consumen ñame (89,7%),
durante la semana o en el mes,
frente a las personas que se no
han consumido ni consumen
ñame (10,3%) indiferentemente
del motivo que sea.
8. ¿Qué producto derivado del ñame espino ha consumido?
En esta pregunta se dan opciones
de respuesta de productos
elaborados con ñame espino en
la zona. La gran mayoría de
personas respondieron haber
consumido dulce de ñame y
mote de ñame siendo el 63% de
las respuestas en esta pregunta,
estos dos son los productos
derivados del ñame más
reconocidos de la región, pues el
dulce de ñame se elabora en
semana santa y el mote es un
plato representativo de la costa
caribe.
9. ¿De los siguientes productos derivados del ñame espino registrado como una marca
le gustaría consumir?
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La finalidad de esta pregunta es
conocer cuál es el producto
derivado del ñame espino más
llamativo para las personas
encuestadas, de lo cual a 192
personas (57,4%) le llama la
atención los snacks de ñame.
Fuente: Elaboración propia.

3.3.2. Conclusiones del estudio de mercado
De acuerdo con la recopilación y análisis de la información obtenida de la encuesta realizada sobre
la investigación de mercado del ñame espino en el corregimiento de Palomino, La Guajira, se
hacen las siguientes conclusiones:







El consumo y conocimiento del ñame espino está arraigado a la población de la costa
caribe, ya que aquellas personas que tenían desconocimiento del ñame espino no eran
pertenecientes a la región.
Las personas que su edad está entre los 35 y 54 años son las mayores consumidoras de
ñame en la semana, pues su consumo es diario o de 2 a 3 veces por semana.
Aquellas personas que en la pregunta número 9 respondieron estar interesadas en consumir
como una marca el dulce de ñame, también respondieron en la anterior pregunta haber
consumido este producto.
Las personas entrevistadas que se interesan en consumir chips de ñame espino como una
marca son de todas las edades, enmarcada como un análisis cualitativo, según lo observado
al realizar la encuesta, estas personas muestran curiosidad en consumir este tipo de
producto.
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CAPÍTULO IV: DISEÑO DE CONCEPTO DE UN PRODUCTO DERIVADO DEL
ÑAME ESPINO

Figura 12. Fase 2 en el proceso de diseño. Fuente: Prodintec (1998)

4.1. Determinación ideas de producto
En el diseño y desarrollo de un nuevo producto se lleva a cabo un proceso en el que primero se
debe generar ideas, siendo una búsqueda sistemática para nuevos productos. La generación de las
ideas se puede obtener de fuentes internas, fuentes externas y crowdsourcing o innovación abierta,
en la que se invita a grandes comunidades de personas para el proceso de innovación de un nuevo
producto (Kotler, 2012). De acuerdo con las fases de la guía metodológica Prodintec, esta es la
fase 2, llamada Diseño del concepto (Prodintec, 2017).
La determinación de ideas para el desarrollo de un producto derivado del ñame espino se basó en
el estudio de mercado realizado anteriormente, de estudios de investigación en los que se define
qué productos se pueden elaborar con el ñame, igualmente propuestas diseñadas por las autoras
del presente documento. Dentro de las ideas formuladas se obtuvieron las siguientes:






Dulce de ñame
Harina de ñame
Chips de ñame
Ñame precocido
Helado de ñame
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4.2. Contextualización de las ideas
Para la selección de la mejor idea para el desarrollo de un producto derivado del ñame espino se
hace uso de la técnica de decisión multicriterio de Proceso Analítico Jerárquico, sus siglas en inglés
AHP. Tal y como se mencionó anteriormente, esta técnica permite la selección de proyectos que
implican tomar una decisión bajo múltiples criterios los cuales están asociados a beneficios,
oportunidades, costos y riesgos; de tal manera que se relacionan los diferentes criterios,
subcriterios y alternativas para tomar la mejor decisión. Al igual que esta técnica es un método
cualitativo y cuantitativo, el cual permite realizar un modelo de proceso de toma de decisión
(Felizzola, 2015).
De esta manera, se definen las alternativas, las cuales son cada una de las ideas de producto, y los
criterios de selección los cuales están definidos de acuerdo con cada una de las alternativas.
4.2.1. Definición de las alternativas
A continuación, se muestra la contextualización de cada una de las ideas nombradas anteriormente,
en la cual se describe de qué trata la idea y el proceso que se lleva a cabo para su elaboración.


Dulce de ñame: Este producto es muy representativo para los habitantes de la costa
atlántica, el cual se produce de forma artesanal, y es elaborado en semana santa, siendo
esto una tradición. La idea actual es elaborarlo para que esté disponible en los diferentes
meses del año con una presentación comercial. Para la elaboración de este producto se
requieren los siguientes ingredientes:
-

Ñame espino
1 coco
¼ de azúcar
3 pocillos de leche
1 pocillo de leche en coco
1 astilla de canela

En la Figura 13 se observa el proceso de producción del dulce de ñame.
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Figura 13. Diagrama de operaciones proceso de producción Dulce de Ñame. Fuente: Elaboración propia.

De acuerdo con la investigación realizada sobre el producto Dulce de Ñame, se requieren
de 11 operaciones y 1 inspección, teniendo un total de tiempo en minutos de 249.32, es
decir, en 4.16 horas. Es un proceso en que se requiere de constante cuidado al cocinar el
ñame y al agregarle los demás ingredientes, ya que el ñame es baboso y al cocinarlo se
vuelve pegajoso, lo que ocasiona que se pegue a la olla, por tal razón se debe revolver
constantemente.


Harina de ñame: La idea consiste básicamente en realizar una harina que pueda ser un
producto sustituto de la harina de trigo o de la fécula de maíz. Para la elaboración de este
producto se requiere el ñame espino. En la Figura 14, se observa el respectivo diagrama de
operaciones del proceso productivo de la harina de ñame.

61

DESARROLLO DE UN PRODUCTO DERIVADO DEL ÑAME
ESPINO CULTIVADO

Página 62 de 139

Figura 14. Diagrama de operaciones proceso de producción Harina de Ñame. Fuente: Elaboración
propia.

De acuerdo con la investigación realizada sobre el producto Harina de Ñame, se requieren
de 7 operaciones y 2 inspecciones, teniendo un total de tiempo en minutos de 288.5, es
decir, en 4.81 horas. Es un proceso en que se requiere un secado total, debido a que si se
tiene humedad perjudica el producto final.


Chips de ñame: Este producto se basa en un pasabocas similar a las papas de paquete, que
permita que el ñame sea consumido de una forma distinta a la que normalmente están
acostumbrados. Para la elaboración de este producto se requieren los siguientes
ingredientes:
- Ñame espino
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- 1 lt de Aceite
- 120 gr de sal
- Antioxidante
En la Figura 15, se observa el respectivo proceso de producción de los Chips de Ñame.

Figura 15. Diagrama de operaciones proceso de producción Chips de Ñame. Fuente: Elaboración propia.

De acuerdo con la investigación realizada sobre el producto Chips de Ñame, se requieren
de 9 operaciones y 1 inspección, teniendo un total de tiempo en minutos de 130.7, es decir,
en 2.18 horas. Es un proceso en que se requiere de usar el ñame más maduro para que el
sabor amargo sea mínimo, de igual forma, se debe hacer uso de un antioxidante, ya que se
espera un producto de sal. Igualmente, la temperatura del aceite y el tiempo de freído es
indispensable ser controlado, para obtener un producto agradable a la vista y al paladar,
teniendo un grado satisfactorio de crocancia, siendo una variable importante para este tipo
de producto.
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Ñame precocido: Son palitos de ñame precocidos, estos se encuentran congelados listos
para freír, esta idea surge evidenciando que en la costa colombiana se consume muchos
productos fritos, siendo este producto una opción para los habitantes de la zona. Para la
elaboración de este producto se requieren los ingredientes son los siguientes:
-

Ñame espino
Mantequilla
Sal
Esencia de queso

En la Figura 16, se observa el proceso de producción del ñame precocido.

Figura 16. Diagrama de operaciones proceso de producción Ñame Precocido. Fuente: Elaboración
propia.
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De acuerdo con la investigación realizada sobre el producto Ñame precocido, se requieren
de 8 operaciones y 2 inspecciones, teniendo un total de tiempo en minutos de 290.5, es
decir, en 4.84 horas. Es un proceso en que se requiere que la masa sea consistente, además
que el tiempo para amasar no debe pasar los 30 minutos, ya que hace que la masa se ponga
dura y difícil de manejar. Se comprende que, al ser la masa consistente, permite que el
producto final al ser freído por el consumidor tenga un grado satisfactorio de crocancia,
variable importante para este tipo de producto.


Helado de ñame: Aprovechando que el ñame tiene un sabor neutro, la propuesta consiste en
un producto dulce y congelado a base de ñame, muy similar al bonice. Para la elaboración
de este producto se requieren los siguientes ingredientes:
-

Ñame espino
Leche
Leche condensada
Azúcar
Esencia de vainilla

El proceso de producción se observa en la Figura 17:
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Figura 17. Diagrama de operaciones proceso de producción Helado de Ñame. Fuente: Elaboración
propia.

De acuerdo con la investigación realizada sobre el producto Helado de Ñame, se requieren
de 8 operaciones y 2 inspecciones, teniendo un total de tiempo en minutos de 280, es decir,
en 4.67 horas. Es un proceso en que se requiere de constante cuidado al cocinar el ñame,
ya que el ñame es baboso y al cocinarlo se vuelve pegajoso, lo que ocasiona que se pegue
a la olla, por tal razón se debe revolver constantemente. Luego al licuarlo y agregarle los
demás ingredientes, igualmente revolver constantemente es necesario, para que este pueda
ser manipulado fácilmente al ser envasado y ser congelado.
4.2.2. Definición de los criterios de selección
Teniendo en cuenta las ideas planteadas anteriormente se procede a depurarlas, de tal manera
que se examinan las ideas que se tienen para el desarrollo del nuevo producto para elegir las
buenas, las cuales sean acordes al contexto, reduciendo el número de ideas (Kotler, 2012).
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Para seleccionar la idea a desarrollar se realiza por medio de la técnica de decisión multicriterio
AHP, se tuvo en cuenta la infraestructura y localización de la planta de producción en el
corregimiento de Mingueo, siendo principalmente la ubicación de la asociación ASOREAGRO,
de esta manera se determinan los siguientes criterios de selección:


Maquinaria y herramientas requeridas para la elaboración del producto:
En este criterio se tiene en cuenta el proceso de preparación de cada una de las ideas
establecidas anteriormente, se determina la maquinaria y herramienta necesaria para la
elaboración de cada uno de los productos, las cuales se pueden observar en la Tabla 15,
donde se muestran especificaciones, la cantidad y el costo de cada uno. Se destaca que la
maquinaria y herramientas que se establecieron en este análisis corresponde a lo necesario
para el proceso de producción, teniendo en cuenta que la asociación actualmente cuenta
con lo básico para iniciar con el proceso producto del producto a ser elegido.
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Tabla 15
Maquinaria y herramientas requeridas para la elaboración del producto.
Dulce de Ñame
Ítem

Cantidad

Precio

1
1

$ 45.000
$ 39.900

1

$ 35.000

50 x 50 - 98 litros

1

$ 290.000

1 metro
3 puestos
Reditainer plástico desechable de 2 oz x 100 uni
120 x 60 x 40 cm

1
1
1
1

$ 49.000
$ 290.000
$ 54.777
$ 199.990

Cantidad

Precio

1

$ 45.000

Eléctrico y/o manual

1

$ 39.900

Copolímeros resistentes
(35 x 24 x 0,5)

1

$ 35.000

*Lamina inoxidable AISI 304 (parte interna), acero
calibre 16 - 20 (parte externa).
*Lamina para sostener producto con bandejas
rectangulares calibre 18, perforación de 10mm de
diámetro.
*Tablero de mando que controla temperatura,
temporizador, controles eléctricos de 220 V.
*20 bandejas en lámina sintética de 70 x 50 cm

1

$ 9.000.000

*Capacidad de 250 - 300 kl/hora
*Motor de 2 HP Monofásico y trifásico

1

$ 570.000

Material plástico (120 x 30 x 30 cm)

1

$ 120.000

120 x 60 x 40 cm

1

$ 199.990

Empaque

Material plástico rollo de 8' x 50'

1

$ 122.185

Selladora

Selladora a impulso

1

$ 99.900

Cantidad

Precio

1

$ 45.000

Eléctrico y/o manual

1

$ 39.900

Copolímeros resistentes
(35 x 24 x 0,5)

1

$ 35.000

Cacerola

Antiadherente de 24 cm. (24 x 24 x 9,5 cm)
Canasta para freír

1

$ 119.900

Estufa

De piso. A gas o eléctrica. (51 x 60 x 90 cm)

1

$ 333.432

Lectura de 40° a 260°

1

$ 67.300

Set de cuchillos
Afilador de cuchillo
Tabla de picar
Caldero olla
industrial
Cucharon de madera
Estufa industrial
Empaque
Mesa industrial

Especificaciones
Eléctrico y/o manual
Copolímeros resistentes
(35 x 24 x 0,5 cm)

Total

$ 1.003.667

Harina de Ñame
Ítem

Especificaciones

Set de cuchillos
Afilador de cuchillo
Tabla de picar

Horno deshidratador

Molino pulverizador
Recipiente
Mesa industrial

Total

$ 10.231.975

Chips de Ñame
Ítem

Especificaciones

Set de cuchillos
Afilador de cuchillo
Tabla de picar

Termómetro

Total

$ 995.912
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Rebanador

Manual de acero inoxidable. Lámina de 64
agujeros. Peso de 730 gr. (10' x 5' x 5')

1

$ 95.990

Cucharon

Para freír de acero inoxidable

1

$ 9.900

Diámetro de 30 cm

1

$ 9.500

120 x 60 x 40 cm

1

$ 199.990

Material papel Kraft plastificado con sistema de
cierre ziploc x 100 uni

1

$ 40.000

Cantidad

Precio

1

$ 45.000

1

$ 39.900

1

$ 35.000

1
1

$ 72.900
$ 65.900

Vertical de 5 entrepaños

1

$ 600.000

120 x 60 x 40 cm
Selladora al vacío con calor (2 rollos)
(335 x 609 cm

1

$ 199.990

1

$ 199.990

1

$ 122.185

Cantidad

Precio

1

$ 45.000

Eléctrico y/o manual

1

$ 39.900

Copolímeros resistentes
(35 x 24 x 0,5)

1

$ 35.000

50 x 50 - 98 litros

1

$ 290.000

1 metro

1

$ 49.000

3 puestos

1

$ 290.000

5 lt. Motor de 1/2 HP, 3600 RPM, 110 - 220 V.
Cuchilla calibre 12 de 4 a 6 aspas. Acero
inoxidable.

1

$ 290.000

1

$ 199.990

1

$ 600.000

1

$ 54.777

Colador de aceite
Mesa industrial
Empaque

Ñame precocido
Ítem

Especificaciones

Set de cuchillos
Afilador de cuchillo
Tabla de picar
Molino
Cacerola
Congelador
industrial
Mesa industrial
Selladora
Empaque

eléctrico y/o manual
Copolímeros resistente s
(35 x 24 x 0,5)
Molino tradicional
Acero inoxidable de diámetro 45 - 50 cm

Total

$ 1.380.865

Material plástico para empacar al vacío rollo de 10'
x 50'
Helado de ñame

Ítem

Especificaciones

Set de cuchillos
Afilador de cuchillo
Tabla de picar
Caldero olla
industrial
Cucharon de madera
Estufa industrial
Licuadora industrial

Mesa industrial
120 x 60 x 40 cm
Congelador
Vertical de 5 entrepaños
industrial
Empaque
Reditainer plástico desechable de 2 oz x 100 uni
Fuente: Elaboración propia.



Total

$ 1.893.667

Innovación del producto
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Este criterio se basa en la innovación de las ideas de producto, los cuales se determinaron
de acuerdo con las investigaciones realizadas sobre la elaboración de productos derivados
del ñame espino. La selección de estas ideas igualmente se basó en los recursos económicos
y la infraestructura con la que cuenta actualmente la asociación ASOREAGRO, por ende,
la elaboración de un producto derivado del ñame debe requerir poca maquinaria, de uso
fácil, de un proceso de producción sencillo, entre otros factores.
Se comprende que las personas pertenecientes a la asociación cuentan con un grado de
escolaridad bastante bajo, sin embargo, actualmente se encuentran en capacitación con
varias entidades estatales, como el SENA. A pesar de los intereses por parte de los líderes
y las entidades que apoyan el crecimiento de los agricultores de la zona pretenden el
crecimiento educativo de estas personas, se observa por parte de ellos un incumplimiento
en los cursos y/o capacitaciones que realizan. Este tipo de cursos y/o capacitaciones se
basan en generar conocimiento acerca de las buenas prácticas agrícolas y buenas prácticas
de manufactura, con el fin de lograr que conozcan los requerimientos para elaborar un
producto que cuente con los requerimientos que exigen las medidas sanitarias y
fitosanitaria en una planta de producción.


Instalaciones requeridas para la elaboración del producto
Cada proceso de producción requiere de ciertas instalaciones adecuadas para el correcto
desarrollo del producto. De acuerdo con las ideas de productos determinados
anteriormente, se establece en este criterio las instalaciones requeridas o necesarias para la
elaboración, las cuales dependen de la maquinaria y herramientas, los espacios de
almacenamiento tanto de materia prima como de producto terminado, y sobre todo de
acuerdo con lo establecido según el proceso de producción. En la Tabla 16, se observa de
manera básica la instalación requerida para el proceso de producción de cada uno de los
productos mencionados anteriormente.

Tabla 16
Instalaciones requeridas para cada una de las ideas de producto derivado de ñame espino.
Producto
derivado del
Instalación
Descripción
ñame espino
Almacenamiento materia prima
Lugar a temperatura ambiente.
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Zona de cocción

Lugar apto para poner la maquinaria y herramientas
necesarios para elaborar el dulce de ñame (de acuerdo con
lo especificado en el ítem anterior).

Zona de empaque

Lugar apto para empaque de producto terminado.

Almacenamiento de producto
terminado

Lugar para refrigerar producto terminado (ya sea un cuarto
frío o con el espacio suficiente para poner neveras).

Almacenamiento materia prima

Lugar a temperatura ambiente.
Lugar con el espacio suficiente para la maquinaria y
herramientas.
Lugar con el espacio suficiente para la maquinaria y
herramientas.
Lugar apto para empaque de producto terminado.

Dulce de
ñame

Horno deshidratador
Harina de
ñame

Molino pulverizador
Zona de empaque
Almacenamiento de producto
terminado
Almacenamiento materia prima
Zona de cocción

Chips de
ñame

Zona de empaque
Almacenamiento de producto
terminado
Almacenamiento materia prima

Lugar a temperatura ambiente.
Lugar a temperatura ambiente.
Lugar apto para poner la maquinaria y herramientas
necesarios para elaborar los chips de ñame (de acuerdo con
lo especificado en el ítem anterior).
Lugar apto para empaque de producto terminado.
Lugar a temperatura ambiente.
Lugar a temperatura ambiente.

Zona de cocción

Lugar apto para poner la maquinaria y herramientas
necesarios para elaborar el ñame precocido (de acuerdo con
lo especificado en el ítem anterior).

Zona de empaque

Lugar apto para empaque de producto terminado.

Almacenamiento de producto
terminado
Almacenamiento materia prima

Lugar para refrigerar producto terminado (ya sea un cuarto
frío o con el espacio suficiente para poner neveras).
Lugar a temperatura ambiente.

Zona de cocción

Lugar apto para poner la maquinaria y herramientas
necesarios para elaborar el helado de ñame (de acuerdo con
lo especificado en el ítem anterior).

Zona de empaque

Lugar apto para empaque de producto terminado.

Ñame
precocido

Helado de
ñame

Almacenamiento de producto
terminado
Fuente: Elaboración propia.
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Lugar para refrigerar producto terminado (ya sea un cuarto
frío o con el espacio suficiente para poner neveras).

Competidores
Para este criterio se entiende que al momento de elaborar el diseño de un producto se debe
analizar acerca de los competidores que se tienen en el mercado al que se quiere
incursionar, por ende, para el desarrollo de un producto derivado del ñame espino, teniendo
en cuenta las ideas de producto seleccionadas, se definen las principales empresas que con
los productos que ofrecen al mercado pueden ser competidores potenciales de cada una de
las ideas propuestas con productos similares o sustitutos de cada una de las ideas
planteadas. Los competidores se observan en la Tabla 17.
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Tabla 17
Principales competidores de las ideas de producto derivado de ñame espino.
Producto derivado del
Competidor
Descripción productos
ñame espino

La Bugueña

Dentro de sus productos se encuentra:
° Polvo para hornear
° Manjar blanco
° Entre otros
° Arequipe
° Leche condensada
Dentro de sus productos se encuentra:

Dulce de ñame

Colanta

Alpina

Harinera del valle

° Leches
° Cremas y mantequillas
° Quesos

° Dulces
° Cárnicos
° Entre otros

Dentro de sus productos se encuentra:
° Lácteos
° Postres y dulces
° Quesos
° Finesse
° Bebidas
° Entre otros
Dentro de sus productos se encuentra:
° Doña arepa
° Harina de trigo haz de oros ° Pancakes
° La muñeca
° Entre otros
Dentro de sus productos se encuentra:

Harina de ñame

Noel

Alimentos polar

° Saltón Noel
° Corona
° Ducales
° Festival
° Tosh
° Entre otros
Dentro de sus productos se encuentra:
° Mi gurt
° Toddy
° PAN

° Dogourmet
° Quaker
° Entre otros

Dentro de sus productos se encuentra:
Listo alimentos
Chips de ñame
Nature's Heart

° Aborrajados
° Chips de papa
° Chips de arracacha

° Chips de yuca
° Finesse
° Entre otros

Dentro de sus productos se encuentra:
° Bebida de arroz
° Veggi Chips
° Arándano sin
° Bebida de almendra
azúcar
° Agua de coco
° Entre otros
Dentro de sus productos se encuentra:

Mc cain
Ñame precocido

° Palitos de mozzarella
° Aros de cebolla
° Rapi yuca

° Gajos de patata
° Rapi papa
° Entre otros

Dentro de sus productos se encuentra:
Frehsky

Helado de ñame

Selva nevada

° Papas a la francesa
° Croquetas de yuca
° Criollitas

° Patacón
° Maíz dulce
° Entre otros

Dentro de sus productos se encuentra:
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° Pulpas
° Helados
° Batidos
Dentro de sus productos se encuentra:
Quala

La ñapanguita

° Bebidas
° Alimentos
° Postres y gelatinas
° Cuidado personal
° Refrescos congelados
° Entre otros
Dentro de sus productos se encuentra:
° Cremas batidas heladas (helados de paila)

Fuente: Elaboración propia.

● Materia prima requerida de acuerdo con el producto
Es criterio determina la materia prima requerida para cada idea de producto, obteniendo
como resultado el total de gastos para la elaboración de los productos haciendo uso de un
ñame espino, el cual se encuentra en rango de peso entre 2 - 2.5 Kg, de esta manera
establecer el costo unitario por producto, el cual se observa en la Tabla 19. Igualmente se
basa en los precios promedio del mercado local de Mingueo, La Guajira, en donde tomamos
marcas reconocidas del sector, teniendo en cuenta los siguientes precios consultados el día
28 de noviembre de 2017, se realizó el cálculo de materia prima requerida para la
elaboración de cada idea de producto. El precio unitario y la cantidad de producto de los
competidores se observan en la Tabla 18.
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Tabla 18
Precio unitario y cantidad de producto de la materia prima.

Producto
Canela
Ñame
Coco
Azúcar
Aceite
Sal
Limón
Soda
Esencia de queso
Mantequilla
Leche
Leche condensada
Esencia de vainilla

Precio
$ 9.700
$ 2.600
$ 3.000
$ 3.200
$ 15.000
$ 1.500
$ 1.500
$ 2.000
$ 14.000
$ 3.000
$ 2.300
$ 6.000
$ 14.000

Cant
80 gr
1 kg
1 kg
1 kg
1 lt
1 kg
1 kg
1 uni
510 cc
125 gr
1 lt
400 ml
500 cc

Fuente: Elaboración propia.
Tabla 19
Costo unitario y cantidad de materia prima para cada una de las ideas de producto derivado de ñame espino.
Producto derivado del ñame
Ítem
Porción
Cantidad
Precio
Total
$/uni
espino

Dulce de ñame

° Ñame
° Coco
° Azúcar
° Canela

° 2 lb
5 uni
° 1 uni
c/u 7 onz ° 1/4 lb
° 2 gr

° $ 2.600
° $ 6.000
° $ 800
° $ 243

$ 9.643 $ 1.923

Harina de ñame

° Ñame

6 uni
° 3 kg
c/u 50 gr

° $ 7.800

$ 7.800 $ 1.300

Chips de ñame

° Ñame
° Aceite
° Sal
° Limón
° Soda

19 uni
° 3 kg
c/u 50 gr

Ñame precocido

° Ñame
° Mantequilla
° Sal
° Esencia de queso

5 uni
c/u 640
gr

Helado de ñame

° Ñame
° Leche
° Leche
condensada
° Azúcar
° Esencia de
vainilla

14 uni
c/u 300
gr

° 3 kg
° 50 gr
° 53 gr
° 10 cc

° $ 7.800
°$
15.000
° $ 1.500
° $ 1.500
° $ 6.000
° $ 7.800
° $ 1.200
° $ 80
° $ 275

° 2 kg
° 2 lt
° 1 lata
/400gr
°150 gr
° 30 cc

° $ 5.200
° $ 4.600
° $ 6.000
° $ 480
° $ 840

$ 31.800 $ 1.674

$ 9.355 $ 1.871

$ 17.120 $ 1.223

Fuente: Elaboración propia.
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4.3. Depuración de las ideas
De acuerdo con lo mencionado anteriormente, se determina la construcción de jerarquías para la
selección de la idea a desarrollar un producto derivado del ñame espino, comprende un objetivo,
los criterios y las alternativas; esta jerarquía se puede observar en el Figura 18.

Figura 18. Jerarquía de AHP para selección de idea de producto derivado de ñame espino. Fuente: Elaboración
propia.

Objetivo: Elegir el producto derivado de ñame espino que genere mayor viabilidad para ser
producido y comercializado en el corregimiento de Palomino, según los requerimientos de la
asociación ASOREAGRO.
Tabla 20
Ponderación final del AHP realizado con el resultado de la idea de producto seleccionada.

DÑ
HAÑ
CÑ
ÑP
HEÑ

0,156
M&H
0,1518
0,1142
0,2701
0,0729
0,3910

0,368
INNP
0,0764
0,1130
0,4239
0,2285
0,1581

0,131
INST
0,2844
0,1878
0,3965
0,0772
0,0541

0,135
CM
0,1802
0,3988
0,0520
0,0950
0,2740

0,21
MP
0,1202
0,2699
0,1564
0,0593
0,3942

Ponderación
0,1386
0,1945
0,2900
0,1309
0,2460

Nota: Definición de las siglas. M&H: Maquinaria y Herramientas para la elaboración del producto; INNP:
Innovación del producto; INST: Infraestructura requeridas para la elaboración del producto; CM: Competidores;
MP: Materia prima requerida para cada producto; DÑ: Dulce de Ñame; HAÑ: Harina de Ñame; CÑ: Chips de
Ñame; HEÑ: Helado de Ñame. Fuente: Elaboración propia.

El producto derivado del ñame espino a desarrollar es aquella idea que mayor ponderación obtuvo
según los criterios anteriormente mencionados, la idea seleccionada son los chips de ñame ya que
cuenta con mayor contribución (0,2900) respecto al objetivo del AHP.
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CAPÍTULO V: ELABORACIÓN DE PROTOTIPO DE UN PRODUCTO DERIVADO
DEL ÑAME

Figura 19. Fase 3 en el proceso de diseño. Fuente: Prodintec (1998)

5.1. Desarrollo de prototipos de producto y toma de resultados, mediante el diseño de
experimentos
5.1.1. Determinación del diseño de experimentos
La metodología utilizada para depurar las ideas y elegir la mejor alternativa para el desarrollo de
un producto derivado del ñame espino, determinó que los chips de ñame es el producto adecuado
a desarrollar, de acuerdo con los diferentes criterios definidos en la sección 4.3. Teniendo en cuenta
la mejor alternativa, se procede a realizar un diseño de experimentos en el cual se busca establecer
cuáles son los materiales, el método y las condiciones de operación del proceso para la
transformación del ñame espino en chips de ñame.
El diseño de experimentos es la manera más eficaz de hacer pruebas, con el fin de determinar
cuáles se deben realizar y bajo qué parámetros, de tal forma que los datos obtenidos puedan ser
analizados estadísticamente, para mostrar evidencias objetivas que permitan dar respuesta a las
hipótesis planteadas. En la elaboración del experimento se deben tener en cuenta los factores y
variables que influyen en el proceso, para identificar aquellos factores de diseño, lo cuales son
fáciles de controlar; los factores de ruido son los difíciles de controlar; las variables de respuesta
del producto (Gutiérrez, 2012).
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De acuerdo con la información que se requiere para conocer el mejor proceso de elaboración de
chips de ñame espino, se determina que el mejor diseño experimental es el diseño factorial 2k. Este
tipo de diseño es útil para estudiar el efecto de entre 2 y 5 factores sobre una o más variables de
respuesta, en el cual se realizan dos niveles de prueba por cada factor, siendo más eficaz y versátil,
lo que permite un mayor impacto en las aplicaciones. (Gutiérrez, 2012). Al ser dos niveles por
cada factor se facilita el estudio del experimento ya que se asume que tiene un comportamiento
lineal, esta limitación de los niveles en las fases del diseño del experimento se conoce como etapa
de tamizado, donde se seleccionan aquellos efectos del diseño que tiene un efecto significativo
sobre la variable de respuesta (Felizzola, 2015).
Así mismo, se procede a determinar las entradas (materias primas e insumos), los factores de
diseño, los de ruido, las variables de respuesta y las respectivas salidas en el proceso de elaboración
de los chips de ñame espino, los cuales se pueden observar en la Figura 20.

Figura 20. Definición de las entradas, factores de diseño, de ruido, las salidas y la variable de respuesta
correspondiente al desarrollo del diseño de experimentos para la elaboración de los Chips de Ñame. Fuente:
Elaboración propia.

Se define tomar como variable de respuesta del diseño de experimentos una característica física
intrínseca, la cual pueda ser medida cuantitativamente como lo es la fracturabilidad. Se considera
que la fractura tiene lugar cuando todos los enlaces entre los elementos estructurales en un cierto
plano macroscópico se rompen, dando lugar a la rotura de la estructura del material en distancias
mucho más largas que el tamaño de los elementos estructurales y dando por último el
desmoronamiento del material (Rosenthal, 2001).
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De esta manera se procede a la etapa de tamizado del diseño de experimentos, como se afirmó
anteriormente, esta etapa consiste en seleccionar los factores del diseño que tiene un efecto
significativo sobre la variable de respuesta, los cuales son:
●
●
●
●

Temperatura del aceite
Tiempo de cocción
Tipo de antioxidante
Tiempo de remojo

Tabla 21
Ficha de caracterización del diseño de experimentos.

Caracterización
Objetivo del
experimento
Variable de respuesta

Descripción

Obtener chips de ñame espino crocantes
Fracturabilidad
Temperatura del aceite (100°C - 120°C)
Tiempo de cocción (6 min - 8 min)
Factores
Tiempo de remojo (3 horas - 5 horas)
Tipo de antioxidante (Limón - Ajo)
Unidad experimental
Lote de 100 gramos
Tipo de ñame: Espino
Cantidad de aceite: 250 cc3
Tipo de aceite: Vegetal
Estrategia de bloqueo
Marca de aceite: Frisano
Instrumentos de medición: Texturómetro
Lote de materia prima: 1 ñame de 2 kilogramos
Turnos: 1 turno dentro del mismo día
Tamaño del experimento Tratamientos: 24
Fuente: Elaboración propia.

En la Tabla 21 se observan los respectivos factores y los niveles del factor establecidos, estos
niveles se deben a la investigación realizada en los que se determinan los valores de cada uno de
los factores, en los cuales se destaca que estos son tanto cuantitativos como cualitativos. A
continuación, se describen cada uno de estos:




La temperatura del aceite se debe encontrar entre 150°C - 170°C, para freír tubérculos tales
como la yuca, la papa, entre otros (Cocinatis, 2014);
El tiempo de cocción para freír tubérculos se estima entre 6 a 8 minutos (Cocinatis, 2014);
El tipo de antioxidante se basa en que los tubérculos tienen un alto contenido de almidón,
este oxida y cambia el sabor de estos alimentos, volviéndolos más amargos, por ende, se
debe hacer uso de un antioxidante, de tal manera se eligen antioxidantes naturales, que a su
vez le genera un toque de sabor exquisito al tubérculo luego de ser freído, los antioxidantes
naturales elegidos son el limón Tahití y el ajo;
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El tiempo de remojo se basa en lo descrito anteriormente, debido al alto contenido de
almidón, los tubérculos deben remojarse en agua con el antioxidante antes de ser freídos, el
tiempo estimado de remojo se encuentra entre 3 a 5 horas. (Belalcazar & Páez, 1998).

Teniendo los factores y niveles identificados para cada factor, se determina que el diseño factorial
de 2k sea sin réplica, debido a que se recomienda que si K > 3, se realice un experimento no
replicado, con el fin de reducir costos sin perjudicar la cantidad y confiabilidad de la información
que se requiere tener. (Montgomery, 2007). Este proyecto cuenta con K ≥ 4, es un diseño factorial
24, por ende, el tamaño del experimento es igual a 16, ya que son suficientes pruebas para un
experimento, considerando que a partir de 4 factores se comienza a tener mucha información con
el diseño factorial completo. De acuerdo con lo anterior, las interacciones significativas
codificadas se observan en la Tabla 22.
Tabla 22
Interacciones codificadas, orden del experimento y la respectiva notación de Yates para el diseño de experimentos.

Orden del
Orden
Experimento Estándar
16
1
1
2
14
3
5
4
15
5
3
6
11
7
13
8
4
9
8
10
12
11
7
12
10
13
6
14
9
15
2
16

A

B

C

D

-1
1
-1
1
-1
1
-1
1
-1
1
-1
1
-1
1
-1
1

-1
-1
1
1
-1
-1
1
1
-1
-1
1
1
-1
-1
1
1

-1
-1
-1
-1
1
1
1
1
-1
-1
-1
-1
1
1
1
1

-1
-1
-1
-1
-1
-1
-1
-1
1
1
1
1
1
1
1
1

Notación
de Yates
1
a
b
ab
c
ac
bc
abc
d
ad
bd
abd
cd
acd
bcd
abcd

Fuente: Elaboración propia.

Mediante la identificación del orden del experimento, el cual es aleatorio y de acuerdo con las
interacciones determinadas anteriormente se establecen las cantidades y el tipo de cada factor
como se puede observar en la Tabla 23.
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Tabla 23
Definición de cada uno de los factores para el desarrollo del diseño de experimentos.

Orden
Estándar

Notación
de Yates

1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
16

1
a
b
ab
c
ac
bc
abc
d
ad
bd
abd
cd
acd
bcd
abcd

Temperatura
del aceite
(°C)
A
100
120
100
120
100
120
100
120
100
120
100
120
100
120
100
120

Tiempo de
cocción
(minutos)
B
6
6
8
8
6
6
8
8
6
6
8
8
6
6
8
8

Tiempo de
remojo
(horas)
C
3
3
3
3
5
5
5
5
3
3
3
3
5
5
5
5

Tipo de
antioxidante
D
Limón
Limón
Limón
Limón
Limón
Limón
Limón
Limón
Ajo
Ajo
Ajo
Ajo
Ajo
Ajo
Ajo
Ajo

Fuente: Elaboración propia.

5.1.2. Elaboración del diseño de experimentos
De tal manera se realiza el diseño de experimentos para determinar las variables de respuesta
requeridas para la elaboración de los chips de ñame espino.
Se realiza una prueba de compresión, haciendo uso de la prensa de cizallamiento de Kramer en el
texturómetro; esta prueba consiste en presionar el producto, que se encuentra en un depósito fijo a
la base del texturómetro, contra la pieza superior que se fija a la célula de carga del mismo, la pieza
superior de 9 o 10 hojas de corte hace juego con las ranuras de la base en la pieza inferior
alienándose una con otra para obtener la menor fricción posible entre las hojas de corte y las
ranuras, desplazándose en el eje y; esta celda permite medir la fuerza aplicada a los chips de ñame,
simulando la primer mordida de la mandíbula humana. Para medir la fracturabilidad, mediante el
Análisis del Perfil de Textura (TPA), se comprimen las muestras a una distancia fija (10 mm)
durante un ciclo, las imágenes del experimento se observan en la Ilustración 2. (Metrotec, 2018)
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Ilustración 2. Fotografías sobre el desarrollo de la prueba de laboratorio Fracturabilidad para el diseño de
experimentos en los laboratorios de Ingeniería de Alimentos de la Universidad de La Salle. Fuente: Elaboración
propia.

Se toma como referente la fracturabilidad de los chips de yuca, que es el producto que cuenta con
las propiedades más similares a las del ñame, la fracturabilidad de este producto también se obtiene
mediante una prueba en el texturómetro. Cabe la pena resaltar que los chips de yuca usados para
esta prueba son chips procesados y comercializados por la empresa Súper Ricas. (Super Ricas,
2018)
5.1.3. Resultados del diseño de experimentos
Los resultados de la prueba TPA para las muestras de chips de ñame, se encuentran a continuación,
además las gráficas de cada muestra se localizan en el anexo 3, en este anexo se puede evidenciar
que entre más picos presente la gráfica antes de llegar al punto de quiebre, mayor es la crocancia
del alimento como es el caso de las gráficas 10,11,16,17,18,20,22 y 25 y si por el caso contrario,
los picos de estas gráficas son tienden a ser lineales ni frecuentes antes del punto de quiebre, esto
significa que la muestra es elástica y que se requiere de más fuerza para que esta se pueda partir
como es el caso de las gráficas 12,13,14,15,19,21,23 y 24. En la Tabla 24, se observa el resultado
obtenido de la variable de respuesta (Fracturabilidad), de cada combinación de los factores según
el diseño de experimentos. La fracturabilidad, como ya se mencionó anteriormente, consiste en la
compresión (fuerza ejercida sobre el producto) antes de que la muestra se rompa, donde la variable
de respuesta se determina en Newtons.
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Tabla 24
Resultados del diseño de experimentos.

Orden Notación
Estándar de Yates
1
1
2
a
3
b
4
ab
5
c
6
ac
7
bc
8
abc
9
d
10
ad
11
bd
12
abd
13
cd
14
acd
15
bcd
16
abcd

A

B

C

D

-1
1
-1
1
-1
1
-1
1
-1
1
-1
1
-1
1
-1
1

-1
-1
1
1
-1
-1
1
1
-1
-1
1
1
-1
-1
1
1

-1
-1
-1
-1
1
1
1
1
-1
-1
-1
-1
1
1
1
1

-1
-1
-1
-1
-1
-1
-1
-1
1
1
1
1
1
1
1
1

Y
(Newton)
28,578
15,517
51,641
36,55
20,007
73,264
20,417
76,476
41,737
33,411
49,565
32,142
38,21
27,822
21,689
27,596

Fuente: Elaboración propia.

5.2. Análisis de resultados del diseño de experimentos:
Para el análisis de resultados del diseño de experimentos de los chips de ñame, se tuvo como
referencia la fracturabilidad de los chips de yuca, ya que debido a que las características de la yuca
son similares a la del ñame, se referencia la fracturabilidad de la yuca, la cual realizando las
respectivas pruebas de laboratorio se obtuvo un total de 28,89 N planteando de esta manera las
siguientes hipótesis, con una holgura de ±0,89 N, debido a que se ajusta a valor entero inferior:
𝐻𝑜 = 28 𝑁 ≥ 𝜇 ≤ 29.78 𝑁 (𝟕)
𝐻𝑜 = 28 𝑁 < 𝜇 > 29.78 𝑁 (𝟖)
En la Ilustración 3 se observa el resultado obtenido de acuerdo con el análisis de los datos de
fracturabilidad para cada uno de los experimentos. Se utilizó Minitab Statical Sotfware 16.

82

DESARROLLO DE UN PRODUCTO DERIVADO DEL ÑAME
ESPINO CULTIVADO

Página 83 de 139

Ilustración 3. Efectos principales e interacciones obtenidas en el diseño de experimentos. Fuente: Elaboración
propia.

En el gráfico 6 se observan los resultados obtenidos del diseño de experimentos midiendo la
variable de respuesta (Fracturabilidad), este gráfico se obtiene para realizar el análisis de
interacción entre los factores y la respuesta de dicha interacción, teniendo en cuenta que cada cubo
puede mostrar la interacción de 3 factores, para el desarrollo de este experimento se determinaron
4 factores, por ende, se obtienen dos gráficas de cubos. (Gutierrez, 2012).

Gráfico 6. Gráfico de cubos del diseño de experimentos. Fuente: Elaboración propia.

Según el gráfico de cubos, se obtiene que la fracturabilidad en los chips de ñame que se aproxima
a la fracturabilidad de los chips de yuca (28,89 N), se obtiene haciendo uso del limón Tahití como
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antioxidante natural, con un tiempo de remojo de 3 horas, y se fríen durante 6 minutos a una
temperatura de 150°C.
El gráfico 7, es el gráfico de efectos, el cual muestra cual es el efecto de cada factor sobre el
resultado de fracturabilidad de los chips de ñame.

Gráfico 7. Gráfico de efectos del diseño de experimentos. Fuente: Elaboración propia.

Según el gráfico de efectos, la fracturabilidad aumenta si la temperatura del aceite pasa de 150°C
a 170°C en promedio 6,367 unidades, aumenta si el tiempo de cocción varía de 6 minutos a 8
minutos en promedio 4,691, así mismo aumenta si el tiempo de remojo de las láminas de ñame
varía de 3 horas a 5 horas en promedio 2,042 unidades y finalmente el factor antioxidante reduce
notablemente la fracturabilidad en los chips de ñame al pasar de limón Tahití a ajo en promedio
6,285 unidades. Según lo anterior podemos evidenciar que todos los factores tienen una
significancia importante sobre la variable de respuesta del experimento (fracturabilidad).
En el Gráfico 8, se observan las respectivas interacciones que tuvo cada uno de los factores con
respecto a los demás en la prueba de fracturabilidad de los chips de ñame.
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Gráfico 8. Gráfico de interacción del diseño de experimentos. Fuente: Elaboración propia.

Según el gráfico, con relación a dos factores, se evidencia que no existe algún tipo de interacción
entre los factores temperatura del aceite y tiempo de cocción, aquellos factores que presentan una
mayor interacción son el tiempo en remojo y la temperatura del aceite; con relación a tres factores,
existe mayor interacción entre los factores temperatura del aceite, tiempo de remojo y tipo de
antioxidante y menor interacción entre los factores temperatura del aceite, tiempo de cocción y
tiempo de remojo.
El Gráfico 9, el gráfico de normalidad de la variable masticabilidad, evidencia el comportamiento
de los factores con respecto a la distribución normal.

Gráfico 9. Gráfico de interacción del diseño de experimentos. Fuente: Elaboración propia.
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Según la gráfica de supuestos, aplicando la prueba de Kolmogórov-Smirnov, se evidencia que los
datos no siguen ningún patrón establecido, por ende, son independientes y siguen un
comportamiento normal.
De acuerdo con los resultados obtenidos se procede a realizar la tabla ANOVA. Esta consiste en
el análisis de varianza, siendo la técnica central en el análisis de los datos experimentales, es decir,
que su idea es separar la variación total en las partes con las que contribuye cada fuente de
variación en el experimento (Gutiérrez, 2012). En la Tabla 25 se observa la ANOVA respectiva
del diseño de experimentos sobre los chips de ñame.
Tabla 25
ANOVA del diseño de experimentos

Fuente: Elaboración propia.

Los análisis de la tabla ANOVA, determinan el valor P, el cual determina lo siguiente:
Valor P > Fo entonces es NO SIGNIFICATIVO
Valor P ≤ Fo entonces es SIGNIFICATIVO
Es decir, que define cuál factor es significativo o no para el diseño de experimentos. De tal manera
esto se observa en la Tabla 26.
Tabla 26
Significancia en el diseño de experimentos.

TABLA ANOVA
A
B
C
D
AB
AC
AD
BC
BD
CD
ABC
ABD

SC
GL CM
Fo VALOR P
162,14 1 162,14 0,96
0,33
88,03
1
88,03 0,52
0,47
16,69
1
16,69 0,10
0,75
157,99 1 157,99 0,93
0,33
3,97
1
3,97 0,02
0,88
1574,82 1 1574,82 9,31
0,002
775,54 1 775,54 4,58
0,03
254,24 1 254,24 1,50
0,22
209,57 1 209,57 1,24
0,27
617,72 1 617,72 3,65
0,06
57,09
1
57,09 0,34
0,56
2,58
1
2,58 0,02
0,90

CONCLUSIÓN
No Significativo
No Significativo
No Significativo
No Significativo
No Significativo
Significativo
Significativo
No Significativo
No Significativo
No Significativo
No Significativo
No Significativo
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ACD
BCD
ABCD
ERROR
TOTAL

843,90 1
18,42
1
26,42
1
2029,95 12
4809,13 15

843,90 4,99
18,42 0,11
26,42 0,16
169,16

0,03
0,74
0,69
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Significativo
No Significativo
No Significativo

Fuente: Elaboración propia.

De acuerdo con el análisis obtenido de valor P, se obtiene que los factores significativos en el
diseño de experimentos de los chips de ñame son la interacción entre AC, es decir, entre la
temperatura del aceite y el tiempo de remojo. Al igual que la interacción entre AD, la temperatura
del aceite y el tipo de antioxidante. Finalmente, la interacción entre ACD, es decir, la interacción
entre los 3 factores mencionados anteriormente. Siendo estos quienes determinan un mayor
crocancia en el producto.
La siguiente ecuación muestra el modelo lineal para diseño factorial 24 .
𝑌𝑖𝑗𝑘𝑙 = 𝜇 + 𝜏𝜔𝑖𝑘 + 𝜏𝑣𝑖𝑙 + 𝜏𝜔𝑣𝑖𝑘𝑙 (𝟗)
Donde:
µ= Media muestral
τω= Interacción entre temperatura del
aceite y tiempo de remojo

τυ= Interacción entre temperatura del
aceite y tipo de antioxidante
τωυ= Interacción entre temperatura del
aceite, tiempo de remojo y tipo de
antioxidante

En la ecuación 10 se plantea el modelo lineal del experimento, en esta no se incluyen aquellos
efectos e interacciones que no son significativas para este experimento, puesto que el valor
P obtenido a partir la ANOVA en la Tabla 26, es menor al valor alfa (0,05).
𝑌𝑖𝑗𝑘𝑙 = 37.16 + 9.92𝐴𝐶 + 6.96𝐴𝐷 + 7.265𝐴𝐶𝐷 (𝟏𝟎)
El diseño de experimentos realizado para determinar los métodos y técnicas para la
elaboración los chips de ñame arrojaron que la temperatura del aceite, el tiempo de remojo y
el tipo de antioxidante son factores claves para obtener un producto agradable al paladar.
Teniendo en cuenta que el tipo de antioxidante permite eliminar el amargo que contiene el
ñame espino, y que el tiempo de remojo está directamente relacionado, debido a que el tiempo
de remojo debe permitir quitar el amargo y no dejar su sabor en el producto.
De acuerdo con esto, el antioxidante permite que se disminuya, hasta llegar al punto casi de
eliminar el sabor amargo que tiene el ñame espino, el cual aumenta al freírlo, debido a la
presencia de dioscorina en el alimento, sustancia tóxica que afecta gravemente el sistema
nervioso, la cual se encuentra en los tubérculos, especialmente en la batata, por ende, al
remojar el ñame, permite que esta sustancia sea liberada, y al escurrirlo, se elimina en gran
porcentaje.
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Por tal razón, se obtiene que la temperatura debe ser igual a 150°C, el tipo de antioxidante es
el limón Tahití y el tiempo de remojo es de 3 horas, con un tiempo de freído de 6 minutos.
De acuerdo con lo mencionado anteriormente, este tiempo de remojo con el tipo de
antioxidante, permite que los chips de ñame pierdan el sabor amargo y que a su vez estos no
tengan sabor a limón Tahití, manteniendo un sabor un poco neutro, teniendo en cuenta que
el limón Tahití es bastante fuerte, por ende, se siente un poco el sabor a limón Tahití. Sin
embargo, la sal corta este sabor, dando un sabor exquisito al producto.
5.3. Determinación del producto
5.3.1. Descripción del producto
Es un producto frito, elaborado a base de ñame espino, el cual es un tubérculo que contiene
gran cantidad de propiedades nutricionales, siendo rico en proteínas y carbohidratos, por
tanto, los Chips de ñame se perfilan como un alimento para picar entre comidas, que
adicionalmente brinda energía al cuerpo.
Principalmente la combinación del ñame y el antioxidante brinda a los Chips de ñame un
sabor agradable. Este producto está dirigido a todas las personas (hombres y mujeres) de
todas las edades, exceptuando todas aquellas personas que tienen restringido el consumo de
grasas.
Este producto es de fácil consumo, pues se encuentra contenido dentro de un empaque
resellable, que permite tasar el alimento en distintos momentos, ya que el empaque aísla el
oxígeno y humedad del producto (se recomienda consumir los Ñamesnack lo más pronto
posible después de abrir el empaque).
5.3.1.1. Producto básico:
Ñamesnack es un aperitivo, que permite satisfacer y calmar el hambre entre comidas.
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5.3.1.2. Producto ampliado:
Ñamesnack es un producto totalmente natural crocante y de buena calidad, el cual contiene
las especificaciones del producto en su respectiva etiqueta en el envase. Además, es un
producto de fácil adquisición para las personas de la zona de palomino y lugares cercanos.
Con la adquisición de los Ñamesnack, los consumidores están incentivando el cultivo y
desarrollo de la zona rural de Mingueo. Adicionalmente cualquier queja, solicitud o
felicitación por parte de los consumidores, podrá realizarse con los datos de contacto que
se encuentran en el respaldo del envase, estas serán atendidas por el personal asignados
por los fabricantes (ASOREAGRO).
5.3.1.3. Producto aumentado:
Teniendo en cuenta que el empaque de Ñamesnack es ecológico y para contribuir a la
preservación del medio ambiente, se plantea que el consumidor reúna 10 empaques y los
entregue al punto de venta más cercano, para así acceder a un bono de 40% de descuento
su próxima compra, esto con el fin de generar una fidelización del consumidor.
5.3.2. Determinación de concepto
El producto derivado de ñame espino seleccionado, de acuerdo con los estudios elaborados
anteriormente, son los Chips de Ñame. El concepto de este producto se muestra a
continuación:
Determinantes
● Producto totalmente natural
● Empaque práctico de abrir
● Disponibilidad del producto en los
establecimientos comerciales de la
zona
● Empaque con diseño llamativo
● Producto que identifique a los
consumidores con la región
● Transformación de ñame espino
cultivado por productores de
ASOREAGRO

Requerimientos
● Tener más de un ingrediente base
● Producto práctico de transportar
por el cliente
● Otorgar información básica del
producto al consumidor
● Precio competitivo en el mercado
con productos sustitutos
● Empaque que proteja el producto
● Conocer el contenido neto del
producto

5.4. Logotipo
El logotipo de los Ñamesnack se basa en el dibujo de un ñame, esta imagen pretende
representar la cultura de la región caribe, pues este ñame está alegre y porta un sombrero
vueltiao y una mochila guajira, para que los consumidores se identifiquen con el logotipo y
puedan generar un sentido de pertenencia con la región. El logotipo de Ñamesnack se puede
observar en la Ilustración 4.
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Ilustración 4. Logotipo del producto Ñamesnack. Fuente: Elaboración propia.

5.5. Eslogan
El eslogan de los Ñamesnack es “Todos unidos por Dibulla, La Guajira”, puesto que se
destaca que este producto es fabricado por la asociación ASOREAGRO que se encuentra en
el corregimiento de Mingueo, que a su vez pertenece al municipio de Dibulla. Así que este
eslogan nos indica que el consumo de los Ñamesnack contribuye al desarrollo del municipio
y de las personas pertenecientes al mismo.
5.6. Especificaciones del empaque
El empaque es uno de los factores más importantes a definir para un producto que quiere
incursionar en el mercado. El empaque se define como todo producto que es fabricado con
materiales de cualquier naturaleza, que permiten contener, manipular, distribuir y presentar
mercancías, los cuales se encuentran en cualquier fase de la cadena productiva. (Coles,
McDowell & Kirwan, 2004).
Teniendo en cuenta las necesidades actuales no solo de la asociación ASOREAGRO, sino
del planeta en general, en el que se quiere generar el menor impacto ecológico posible, al
igual que cumpla con los requisitos exigidos para el empaque de alimentos, en que se genere
una inocuidad alimentaria, tal como lo afirma la NTC 22000, la cual se encarga del sistema
de gestión de inocuidad de los alimentos, para cualquier organización alimentaria.
De acuerdo con lo mencionado anteriormente en la búsqueda de empaque para este tipo de
alimento, teniendo en cuenta los requerimientos necesarios por parte de la normativa
existente, y que a su vez aporten al medio ambiente, disminuyendo el impacto ambiental. Se
selecciona bolsas de papel Kraft, las cuales tienen sistema de cierre hermético. El papel Kraft
de este empaque, está diseñado para que sea resistente a la grasa, debido a que, en su proceso
de fabricación, exactamente en el proceso de hidratación o refinado de las fibras, se refuerza,
donde se realza por partidas, logrando que las fibras se hidratan de tal manera que se vuelven
casi gelatinosas (Coles, McDowell & Kirwan, 2004). Además, el cierre hermético permite
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que el alimento se conserve por más tiempo, ya que cuenta con altas barreras que logran el
bloqueo de la entrada de oxígeno, luz o humedad, (Swiss Pac Latinoamérica, 2016) se puede
cerrar y abrir las veces que se quiera, ya que este tipo de cierre no se daña fácilmente, y así
poder consumir un paquete de alimento en diferentes ocasiones del día, sin que este pierda
propiedades como lo es la crocancia.
Se tiene en cuenta igualmente, que el envasado es una estrategia, siendo la forma de hacer
llegar los productos al consumidor, no solo por el coste, sino también al llamar la atención
del consumidor, por ser un empaque diferente, llamativo, creativo, y si el consumidor lo
quiere, puede ser reutilizado (Coles, McDowell & Kirwan, 2004). Esta estrategia debe incluir
todos los aspectos y actividades que se involucran en la interacción del producto con el
consumidor, por ende, se define este empaque como innovador para este tipo de producto.
Basado en la definición como tal del empaque para el producto Ñamesnack, se procede a
definir las correspondientes dimensiones de la bolsa las cuales se pueden observar en la
Ilustración 5, esta bolsa tiene la capacidad de almacenar aproximadamente 250 gr. Sin
embargo, de acuerdo con el análisis realizado del producto Ñamesnack, por su tamaño se
determina que almacena cerca 50 gr.

Ilustración 5. Dimensiones del empaque. Fuente: Elaboración propia.

Teniendo en cuenta las especificaciones de las dimensiones del empaque, se procede a
nombrar cada una de las partes de este, las cuales se observan en la Ilustración 6.
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Ilustración 6. Partes del empaque. Fuente: Elaboración propia.

En la Ilustración 7, se observa el empaque para el producto Ñamesnack de acuerdo con la
NTC 512-1, de empaques, etiquetas y rótulos, en la que según la normativa se especifica el
logotipo, el ciclo de vida del producto (el cual data de aproximadamente 3 meses, de acuerdo
con la observación del producto dentro del empaque durante este tiempo), contenido del
producto, datos del fabricante del producto y demás especificaciones requeridas.
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Ilustración 7. Rotulado y etiquetado del empaque. Fuente: Elaboración propia.
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CAPÍTULO VI: DISEÑO DEL PROCESO DE ELABORACIÓN DEL PRODUCTO
DERIVADO DEL ÑAME ESPINO: ÑÁMESNACK

Figura 21. Fase 4 en el proceso de diseño. Fuente: Prodintec (1998)

6.1. Descripción del proceso de producción de Ñamesnack
El proceso de fabricación de los Ñamesnack se plantea a mínima escala, teniendo en cuenta
los recursos existentes en la asociación, sin embargo una vez el proceso sea a una escala
mayor se sigue el mismo proceso pero ya con la maquinaria adecuada para esto, el proceso
consiste inicialmente en lavar es ñame, esto con el fin de eliminar la tierra y todas aquellas
impurezas que trae consigo en la corteza, se procede a pelar el ñame, procurar que al retirar
la cáscara, se haga aproximadamente entre 4 a 7 mm, pues la cáscara le añade el sabor
amargo a los chips si se corta a una distancia menor, después de retirar la corteza, se lava el
ñame para retirar todas aquellas impurezas y se procede a partir el ñame en 4 partes teniendo
en cuenta que un ñame mide aproximadamente 15 cm de diámetro, se procede a rallar el
ñame para obtener láminas muy delgadas del tubérculo, aproximadamente de 0,5 a 1,5 mm.
Se debe lavar el limón Tahití, una vez lavado se parte por la mitad y se exprime, el jugo de
limón Tahití se adiciona a un recipiente con agua y sal, teniendo en cuenta las siguientes
proporciones, por cada unidad de esta mezcla, se adiciona la mitad de ñame tajado, además
la mezcla está compuesta por ⅓ de limón Tahití, ⅔ de agua y una décima parte de sal.
Se deja el ñame tajado en remojo durante un lapso de tiempo de 3 horas, para disminuir el
sabor amargo que es propio del ñame, después de transcurrido este tiempo, se procede a dejar
escurrir el ñame para quitar la mayor cantidad de humedad posible.
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Se precalienta el aceite hasta que este alcance una temperatura de 150°C, en este momento
se fritan los chips de ñame durante 6 minutos y seguido a esto de escurren para retirar el
exceso de grasa de los chips.
En la última parte del proceso se pesan los chips de ñame para que estos cumplan con el peso
del empaque, y se empacan en cada bolsa con sus respectivas etiquetas.
6.1.1. Diagrama de operaciones de Ñamesnack:
De acuerdo con la definición del proceso de producción del Ñamesnack, se realiza el
respectivo diagrama de operaciones, el cual se encarga de mostrar el proceso en secuencia
cronológica de las operaciones e inspecciones y el tiempo correspondiente de cada uno,
donde se especifica la entrada de materia prima hasta la obtención del producto terminado,
Ñamesnack.
Este diagrama de operaciones tiene un cuadro en el que especifica el evento, la cantidad y el
tiempo, de manera tal que resume el proceso de producción, en el que se cuenta con un total
de 18 operaciones y 2 inspecciones, con un tiempo total de 272,533 minutos, para elaborar
el producto con un ñame espino entre 2 a 2,5 kg.
Además, se observa el diagrama de procesos, el cual consiste en una tabla que especifica
cada proceso realizado, teniendo en cuenta las operaciones, inspecciones, demoras,
transporte y almacenamiento, junto con las observaciones de cada uno, definiendo cantidad
de materia prima y tiempo, este se puede observar en la Tabla 27.

95

DESARROLLO DE UN PRODUCTO DERIVADO DEL ÑAME
ESPINO CULTIVADO

Página 96 de 139

Figura 22. Diagrama de operaciones proceso de producción de Ñamesnack. Fuente: Elaboración propia.
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Tabla 27
Diagrama de procesos Ñamesnack

Fuente: Elaboración propia.

6.2. Necesidades y requerimientos en el proceso de producción (maquinaria, capacidad,
mano de obra, etc.) mediante técnicas de diseño de distribución de planta
Las plantas de producción cuentan con cierto espacio para determinar cómo organizar
físicamente, de manera tal que el proceso sea acorde a la necesidad de la producción del
producto, donde se comprende los espacios necesarios para los movimientos, el
almacenamiento, los colaboradores directos o indirectos, la maquinaria, la mano de obra, por
ende, en un comienzo se necesita establecer la capacidad requerida de cada uno de estos
elementos.
Tal y como se ha dicho, la asociación ASOREAGRO cuenta con un espacio reducido para
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tener una planta de producción a gran escala y teniendo en cuenta que este proyecto es una
propuesta para incursionar en el mercado, se establece que la capacidad requerida de los
elementos nombrados anteriormente será determinada bajo parámetros supuestos.
Elaborando el diseño de experimentos para el producto Ñamesnack, se determinó que de un
ñame espino que oscila entre los 2 a 2.5 kg, se obtiene aproximadamente 1.050 gr de producto
terminado. Además, cada empaque tiene capacidad de máximo 50 gr de producto, es decir,
que se puede obtener un total de 21 productos de Ñamesnack listos para ser comercializados.
De acuerdo con lo determinado al comienzo del documento, actualmente los agricultores que
hacen parte de esta asociación están perdiendo de 4.5 a 6.5 toneladas de ñame espino, es
decir, 4500 kg a 6500 kg. Teniendo en cuenta la gran problemática que existe actualmente,
con la pérdida de este cultivo, el desarrollo de un producto derivado de este es de gran
importancia para las personas que están directamente relacionadas, igualmente aquellas que
pueden a ser parte de un proyecto que genere empleo en la zona con el desarrollo de este
nuevo producto.
6.2.1. Estudio de percepción sobre el producto
6.2.1.1. Elaboración del estudio de percepción sobre el producto:
Se realizó un estudio de percepción sobre el producto terminado, por medio de una
encuesta, la cual se realizó en el municipio de Palomino- La Guajira, estaba compuesta
por 3 preguntas que tenían como fin conocer la percepción de las personas acerca del
producto derivado del ñame, se realizaron las encuestas a personas de diferentes edades y
ambos sexos. A través de la plataforma DataScope que permite la recolección de la
información por medio de formularios que se pueden aplicar por medio del celular, para
posteriormente ser analizados.

Figura 23. Formato de encuesta elaborada para la investigación de la percepción del producto. Fuente:
Elaboración propia.
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Se resalta que la encuesta fue realizada con producto obtenido de un diseño de
experimentos piloto, en el cual la variable de respuesta fue la percepción del sabor por
parte del consumidor, es decir una variable de respuesta cualitativa. Esta se realizó con el
fin de conocer el comportamiento del ñame espino ante el proceso de elaboración de Chips
de Ñame, bajo un ensayo de prueba y error, teniendo en cuenta las investigaciones
realizadas anteriormente. Las Ilustraciones 8, 9, 10 y 11, muestran imágenes de la
realización de las encuestas sobre la percepción sobre el producto.

Ilustración 8. Imágenes de la elaboración de la encuesta sobre la percepción del producto. Fuente:
Elaboración propia.

Ilustración 9. Imágenes de la elaboración de la encuesta sobre la percepción del producto. Fuente:
Elaboración propia.
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Ilustración 10. Imágenes de la elaboración de la encuesta sobre la percepción del producto. Fuente:
Elaboración propia.

Ilustración 11. Imágenes de la elaboración de la encuesta sobre la percepción del producto. Fuente:
Elaboración propia.

6.2.1.2. Resultados y análisis estudio de percepción sobre el producto:
Según el tamaño de la muestra calculado anteriormente para el desarrollo del estudio de
mercado, se aplicaron un total de 350 encuestas para conocer la percepción que tienen la
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población de Palomino, La Guajira, sobre el producto desarrollado a partir del ñame
espino. La información obtenida se observa en la Tabla 28.
Tabla 28
Resultados y análisis de percepción sobre el producto.

1. Califique este producto de 1 a 5
Se observa en el gráfico que un poco más de
la mitad de las personas encuestadas
estuvieron muy satisfechas con el producto
que probaron, pero cabe resaltar que la
aceptación fue muy buena pues la puntuación
no fue inferior a 3, lo cual genera bastantes
expectativas positivas sobre el producto
diseñado.
2. ¿Consumiría de nuevo este producto?
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Una vez consumido y calificado el producto
por parte de los encuestados, se realizó esta
pregunta para saber si las personas estarían
interesadas en consumir de nuevo el producto
degustado, lo cual también arrojó una
respuesta positiva, pues la gran mayoría lo
volvería a consumir, tan solo el 10% de las
personas encuestadas se encuentran dudosas
de consumirlo de nuevo, pero ninguno se
abstiene de consumirlo de nuevo si tuviese la
oportunidad.
3. ¿Cuántas veces consumiría este producto?
Esta última pregunta era realizada a las
personas que su respuesta a la pregunta
número 2 fue tal vez o si, para conocer qué
tanto sería el consumo del producto si
tuviesen la posibilidad de hacerlo
independientemente del precio del mismo, a
pesar de que una de las opciones era
mensualmente o un periodo de tiempo más
amplio, las personas encuestados no dudaron
en consumirlo mínimo una vez por semana,
lo cual da un indicio de que puede ser un
producto con una rotación frecuente y que
tiene una gran acogida por parte de las
personas de la zona.
Fuente: Elaboración propia.

6.2.1.3. Conclusiones del estudio de percepción:
De acuerdo con la recopilación y análisis de la información obtenida de la encuesta
realizada sobre la percepción del producto Chips de Ñame Espino en el corregimiento de
Palomino, La Guajira, realizada a personas de todas las edades que quisieron probar el
producto, se hacen las siguientes conclusiones:


Se obtuvo en la primera prueba un sabor amargo bastante fuerte, en el cual los
agricultores y personas pertenecientes a la asociación recomendaron el uso de
antioxidantes naturales como el limón Tahití y el ajo, o utilizar soda. Al igual
explicaron que el ñame debe tener mínimo un tiempo de cosecha de 8 meses, tiempo
que apenas cumplía, por ende, el sabor tan amargo que presento.
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Al realizarlo con los antioxidantes nombrados anteriormente, el sabor amargo
disminuyo considerablemente, especialmente con el limón Tahití y el ajo, en cuanto
a la soda no generó gran impacto en el producto.
Las personas encuestadas demostraron su gusto hacia el producto, enmarcando que
no habían pensado en que algo así se pudiese hacer con el ñame espino, ya que suelen
utilizarlo para elaborar el dulce de ñame o mote de ñame.
De acuerdo con las estadísticas obtenidas, se demostró que el interés de las personas
por probar un producto nuevo derivado de uno de los cultivos más representativos de
la zona y que según su conocimiento, actualmente se están teniendo grandes pérdidas
de este, demuestran su interés por seguir consumiendo este producto.

6.3. Demanda proyectada
Teniendo en cuenta que los Ñamesnack están dirigidos a todo tipo de personas excluyendo
aquellas que tienen restricción en el consumo de grasas, se procede a calcular la cantidad de
personas que pueden consumir este producto. Se basa en la población de Palomino, la cual
es de 3900 personas, y en el porcentaje de personas que tienen algún tipo de restricción que
le impide el consumo de grasas, este dato según las estadísticas de Nielsen es del 39%, por
ende, la población objetivo es de 2379 personas en el corregimiento de Palomino.
Según el porcentaje de interés de adquirir el producto por parte del personal encuestado en
la sección 5.3.2. del presente documento es del 90%, basándonos en este dato se estima que
el número de posibles consumidores potenciales de los Ñamesnack es de 2141 personas. En
la misma sección se determina la frecuencia de consumo por parte de las personas
encuestadas, con esta información se procede a calcular la demanda real, como se muestra
en la Tabla 29.
Tabla 29
Estimación de la demanda real.

Fuente: Elaboración propia con base en Álvarez, L. & Cárdenas, C. (2006)

Se comprende que el crecimiento demográfico para Palomino del plan de desarrollo
territorial 2012 - 2015 “Todos por el cambio”. Dibulla, este es de 1,3% anualmente, también
se incluye el crecimiento del sector de los snacks, según el estudio de Nielsen en el que se
analiza el comportamiento de este sector, indica que el crecimiento es de 2% anualmente. De
acuerdo con lo anterior se determina que la demanda anual del producto sería de 3,3%
aproximadamente, es por esto que la demanda de productos proyectada se calcula como se
muestra en la ecuación 11, teniendo en cuenta lo anterior, la demanda proyectada para los 5
103

DESARROLLO DE UN PRODUCTO DERIVADO DEL ÑAME
ESPINO CULTIVADO

Página 104 de 139

siguientes años se muestra en la Tabla 30.

Donde; Da Demanda anual, Drm Demanda real mensual, %Da Porcentaje demanda anual, n
periodo proyectado.
Tabla 30
Demanda proyectada anual.

n
0
1
2
3
4

Año
2018
2019
2020
2021
2022

Da
405,728
419,117
432,948
447,235
461,994

Fuente: Elaboración propia con base en Álvarez, L. & Cárdenas, C. (2006)

Debido a que Ñamesnack es un producto nuevo, que quiere incursionar en el mercado de los
snacks, no se tienen datos de ventas, por ende, se toma en cuenta el índice de crecimiento del
mercado y se analizan las capacidades, de acuerdo con las demandas obtenidas mediante la
encuesta de percepción del producto y los cálculos realizados anteriormente.
6.4. Capacidades
Es de gran importancia determinar las capacidades requeridas para la planta de producción
de acuerdo con el proceso especificado anteriormente sobre el producto Ñamesnack, teniendo
en cuenta que la asociación ASOREAGRO en un inicio elaborará el producto, a mínima
escala con los recursos disponibles, pero en un futuro, tendría que ingresar al proceso el uso
de maquinaria (que sería lo ideal desde el inicio), se plantea todos los requerimientos para
este proceso. Como primera instancia, se requiere un exprimidor de cítricos para exprimir el
limón Tahití (el antioxidante que se utiliza en el proceso de elaboración), el cual se puede
observar en la Tabla 31, este exprimidor tiene un costo aproximado de $3.797.000.
Tabla 31
Ficha técnica de exprimidor industrial automático.

Ficha Técnica de Maquinaria: producto Ñamesnack
Tipo de maquina:
Exprimidor Industrial Automático
2012
New saier
Modelo:
Marca:
Especificaciones
Potencia
110
Voltios
Acero inoxidable, corte de seguridad conmutado,
anticorrosión y fácil de lavar.
Tiempo de trabajo
10
Horas
Velocidad
5 - 8 vasos por minuto
Medidas
Profundidad
88
cm
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cm
cm
lbs

Fuente: Elaboración propia con base en Americanstore Colombia. (2018)

Igualmente, se requiere de un rallador industrial, el cual puede tajar el ñame espino
rápidamente, evitando riesgos de cortadura para los operarios, en caso de hacerlo
manualmente con un rallador de cocina. Este rallador industrial se puede observar en la Tabla
32, tiene un costo estimado de $1.349.940.
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Tabla 32
Ficha técnica de rallador industrial.

Ficha Técnica de Maquinaria: producto Ñamesnack
Tipo de maquina:
Rallador Industrial
NR-10
NIXTAMATIC
Modelo:
Marca:
Especificaciones
Potencia
120
Voltios
Salida del cono
8,5 x 9
cm
NIXCONO1: Rallar
Cono
alimentos duros
Capacidad
1
Kg/min
Medidas
Profundidad
38
cm
Altura
26
cm
Ancho
29
cm
Peso
14,1
Kg
Fuente: Elaboración propia con base en Inmeza México. (2018)

Finalmente, se requiere de una freidora industrial, esta viene diseñada para freír este tipo de
producto, y cuenta con una escurridora con un sistema de sujeción a la base de la estufa que
permite la disminución de pérdida de aceite para su reutilización. Esta freidora industrial se
puede observar en la Tabla 33, tiene un costo estimado de $1.800.000.
Tabla 33
Ficha técnica de freidora industrial.

Ficha Técnica de Maquinaria: producto Ñamesnack
Tipo de maquina:
Freidora Industrial
FRIN5
Modelo:
Marca:
Especificaciones
Potencia
7000
Capacidad cuba
13+13
Capacidad aceite
8+8
Termostato graduable
220
Medidas
Profundidad
40
Altura
75
Ancho
100
Peso
18

Ascaso
Watts
Lt
Lt
Grados
cm
cm
cm
Kg

Fuente: Elaboración propia con base en Inmeza México. (2018)

De acuerdo con la maquinaria requerida para el proceso de producción de Ñamesnack, se
calculan las capacidades requeridas. En el caso del empaque, se determina que es manual,
debido a que se pone un sticker al empaque ya que la textura del empaque no permite que se
adhiera la impresión de la información básica requerida para un empaque de producto
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alimenticio, puesto que este es un empaque resistente a la grasa, y su facilidad de sellado no
requieren de maquinaria, teniendo en cuenta que el empaque será comprado a terceros.
Para la fabricación de Ñamesnack se tiene un sistema de producción Flow shop, ya que este
tipo de proceso de fabricación está caracterizado por que las actividades que se realizan
necesitan pasar por todas las estaciones del proceso, es decir, que se debe seguir la misma
secuencia, de tal manera que se determina que al fabricar el producto Ñamesnack se tiene
una relación de los procesos y las secuencias idénticas. De acuerdo con esto se determinan
las estaciones de proceso, las cuales son zona de lavado y cortado, zona de exprimido, zona
de lavado, zona de descascarillar y partir, zona de lavado, zona de rallado, zona de remojo y
escurrido, zona de cocción, zona de escurrido y zona de empaque, estas se observan en la
Ilustración 12.

Ilustración 12. Estaciones de proceso para la fabricación de Ñamesnack. Fuente: Elaboración propia.

En la Ilustración 12, se observa que son 10 estaciones de proceso, sin embargo, al incluir la
maquinaria industrial se permite eliminar un proceso de la estación 1 y la estación 9, dejando
finalmente 9 estaciones, debido a que el exprimidor de cítricos elimina la zona de corte del
limón Tahití, y la freidora industrial combina en una sola, la estación de cocción y escurrido,
gracias al sistemas de sujeción que tiene para que el producto escurra el aceite.
6.4.1. Capacidad requerida maquinaria
La capacidad requerida de tiempo norma que se requiere para la producción de las unidades
demandas de acuerdo con el pronóstico elaborado para Ñamesnack en la sección 6.3, se
determinó mediante normativas, debido a que este cálculo se realiza mediante la teoría de un
supuesto, es decir, que no se tienen tiempos reales de los procesos haciendo uso de la
maquinaria propuesta, por tal razón el cálculo por normativas tiene en cuenta como tal el
tiempo de trabajo según la ley colombiana. La fórmula para calcular la capacidad requerida
de maquinaria se observa en la ecuación 12 y la 13 representa la fórmula para determinar la
cantidad de maquinaria requerida.
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TSST: Tiempo de servicio tecnológico.
TSTN: Tiempo de necesidades laborales.
TSM: Tiempo de mantenimiento.
TN Total: Tiempo norma del producto tipo i.
Zi: Cantidad de maquinaria requerida.
Kf: Factor de corrección.

Se establece como base la especificación de la maquinaria detallada anteriormente, en la que
se determina la propuesta de la maquinaria a utilizar en este proceso la cual se observa en la
Tabla 34, donde se relaciona directamente con el proceso al que hace parte, como lo son las
estaciones 2, 6 y 9, respectivamente.
Tabla 34
Propuesta de maquinaria utilizada en proceso de producción de Ñamesnack.

E2
Exprimidor de cítricos
1

E6
E9
Total
Rallador industrial Freidora industrial (maquinas)
1
1
3

Fuente: Elaboración propia.

Como resultado se obtiene el tiempo fondo máquina el cual depende de los días y horas
laborales, entre otros factores que influyen directamente en el día a día de una planta de
producción. El resultado obtenido se observa en la Tabla 35, en la que se obtiene que el
tiempo fondo máquina de 1967,65 Horas/Año; mientras que el tiempo norma teniendo en
cuenta las unidades demandadas es igual a 616,.9 Horas Máquina / Unidad; finalmente se
establece que la capacidad requerida para la planta de producción para la elaboración de
Ñamesnack es de 957,1459 horas máquina/unidad. En el caso del factor de corrección se
toma un valor de 0%, ya que no se tiene conocimiento el porcentaje de la productividad de
la empresa.
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Tabla 35
Tiempo fondo máquina requerido en proceso de producción de Ñamesnack.

Descripción
Días / Año
Domingos / Año
Sábados / Año
Días festivos / año
Días vacaciones / año
Turno / Día
Horas / Turno
Tiempo de servicio tecnológico
Tiempo de necesidades laborales
Tiempo de mantenimiento
Tiempo Fondo Maquina (Hr/Año)

Cantidad
365
53
26
17
15
1
7,75
0,85
1967,65

Fuente: Elaboración propia.

Mediante el cálculo anterior se determina la capacidad requerida para cada una de las
máquinas. Los cálculos se muestran en la Tabla 36. Estos cálculos demuestran que los
tiempos hora/año pueden satisfacer la demanda pronosticada con el uso de una sola máquina
de cada una de las máquinas requeridas.
Tabla 36
Capacidad requerida de tiempo norma para maquinaria utilizada en proceso de producción de Ñamesnack

Maquina
Exprimidor de cítricos
Rallador industrial
Freidora industrial

Capacidad Requerida por Maquina
2055,3
Hr / año
TN Total 1
2055,3
Hr / año
TN Total 2
2055,3
Hr / año
TN Total 3

Fuente: Elaboración propia.

6.4.2. Cálculo de operarios
El cálculo de operarios igualmente se establece por cálculo de normativas, determinando de
esta manera el tiempo fondo por operario, es decir, el tiempo máximo de trabajo que puede
tener un operario en la planta de producción, la ecuación es la número 14, y el resultado
obtenido se muestra en la Tabla 38.
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Donde:







TSST: Tiempo de servicio tecnológico.
TSTN: Tiempo de necesidades laborales.
TSM: Tiempo de mantenimiento.
TN Total: Tiempo norma del producto tipo i.
ODPi: Cantidad de operarios requeridos.
Kf: Factor de corrección.

Se determina el tiempo fondo operario depende de los días y horas laborales, entre otros
factores que influyen directamente en el día a día de una planta de producción. El resultado
obtenido se observa en la Tabla 37, en la que se obtiene que el tiempo fondo operario de
1967,65 horas/año, al igual que el de la maquinaria; mientras que el tiempo norma teniendo
en cuenta las unidades de la demanda pronosticada es igual a 6165,9 horas Operario/unidad;
finalmente se establece que la capacidad requerida para la planta de producción para la
elaboración de Ñamesnack es de 957,1459 horas operario/unidad. En el caso del factor de
corrección se toma un valor de 0%, ya que no se tiene conocimiento el porcentaje de la
productividad de la empresa.
Tabla 37
Tiempo fondo máquina requerido en proceso de producción de Ñamesnack.

Descripción
Días / Año
Domingos / Año
Sábados / Año
Días festivos / año
Días vacaciones / año
Turno / Día
Horas / Turno
Tiempo de servicio tecnológico
Tiempo de necesidades laborales
Tiempo de mantenimiento
Tiempo Fondo Operario (Hr/Año)

Cantidad
365
53
26
17
15
1
7,75
0,85
1967,7

Fuente: Elaboración propia.

De tal manera el cálculo anterior determina la capacidad requerida de operarios que necesita
la planta de producción. Los cálculos se muestran en la Tabla 38. Estos cálculos demuestran
que los tiempos hora/año pueden satisfacer la demanda pronosticada con un total de cinco
operarios para todo el proceso de producción, es decir, que con cinco personas se obtiene un
total de 433.238 unidades al año.
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Tabla 38
Capacidad requerida de operarios en proceso de producción de Ñamesnack.

Calculo de Operarios
1 1
Operarios
ODP 1
1 1
Operarios
ODP 2
1 1
Operarios
ODP 3
ODP 4
1 1
Operarios
1 1
Operarios
ODP 5
Fuente: Elaboración propia.

Teniendo en cuenta el resultado anterior, y realizando un análisis del tiempo que se demora
en elaborar 21 productos terminados, obtenidos de un ñame espino de aproximadamente 2 a
2.5 kg, es decir, un lote. El análisis se elaboró mediante un diagrama de Gantt, el cual se
observa en la Ilustración 13. Determinando que, al hacer uso de la maquinaria propuesta,
donde el exprimidor permite obtener de 5 a 8 vasos de jugo en un minuto, y para un lote se
requiere 4 vasos, es decir, 0,5 minutos, además de que ya no hay la necesidad de cortar el
limón Tahití a la mitad; el rallador demora 1 minuto en rallar un ñame completo, dando como
total 213,6 minutos, siendo que al hacerlo manualmente el tiempo es de 272,53 minutos.
Zona de Lavado

E1

Zona de Exprimido

E2

Zona de Lavado

E3

1

O1

0,5
0,33

Zona de Descascarillar y Partir E4 O2

1
0,4

Zona de Lavado

E5

Zona de rallado

E6

Zona de remojo y escurrido

E7

Zona de freído

E8

Zona de empaque

E9 O6

1

O3

195

4

9,09

6,51

0,33

1 1,4 2,5 3

198

207

Ilustración 13. Diagrama de Gantt para la fabricación de un lote de producto Ñamesnack. Fuente: Elaboración
propia.

La eliminación de movimientos permite que el proceso mejore el tiempo, al automatizar un
poco o completamente el proceso no siempre aporta en este factor de disminución del tiempo
en el proceso, sin embargo, permite que no exista variabilidad en el producto terminado,
permitiendo que este sea más llamativo para los consumidores. Se determina que en caso tal
de que la demanda aumente significativamente, se evaluaría la necesidad de obtener nuevo
personal y/o maquinaria para el proceso, sin embargo, al ser un producto nuevo, es
recomendable primero observar el comportamiento del producto en el mercado.
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CONCLUSIONES












Se logró identificar que Mingueo es un corregimiento rico, y no solo por su ubicación,
sino al recorrer sus calles, cada persona y las tierras, sobrepasan las expectativas de
todo aquello que se había consultado sobre este lugar. Se evidencia un gran potencial
de progreso para la asociación, pues esta le apuesta a mitigar las afecciones al medio
ambiente por el cultivo y a los productos que siembran las personas vinculadas a
ASOREAGRO.
Como se mencionó en el capítulo II, mediante la identificación de los actores que
hacen parte del cultivo del ñame espino en ASOREAGRO, se pudo evidenciar que la
escolaridad de estas personas es muy baja, y que tienen alrededor de 4 a 6 personas
bajo su responsabilidad, lo cual nos permite concluir que teniendo en cuenta la
problemática planteada, de la pérdida de ñame en la asociación, la generación de una
nueva fuente de ingresos, contribuirá a aumentar los ingresos de los productores, por
ende, mejorará muy posiblemente las comodidades económicas de estas familias y
aportará al crecimiento personal, pues al ser pioneros en el desarrollo de los chips de
ñame espino, serán reconocidos en la región.
Durante la identificación del escenario actual del ñame espino, a pesar de que la
alianza con el Ministerio de Agricultura dispone que deben ser sembradas 94
hectáreas, ASOREAGRO, dispone actualmente de 33 hectáreas para el cultivo de
ñame espino, esto representa un 35,11% del total de hectáreas según la alianza, esto
se debe a que ASOREAGRO está iniciando hasta ahora con este proyecto.
Al aplicar las encuestas, las personas se mostraban un poco tímidas y desconfiadas
para participar del estudio de mercado, presentando en un inicio resistencia, haciendo
un poco más dura la labor. Sin embargo, aquellas personas que participaban de la
encuesta y eran cultivadores de ñame, demostraban aún más interés en contestar la
encuesta y colaborar con más información sobre su conocimiento del tubérculo.
Las autoras planteamos varias ideas de productos derivados del ñame basadas en la
revisión bibliográfica consultada, las encuestas realizadas a las personas de Palomino
e ideas propias, aunque algunas opciones de productos en un inicio tenían una
inclinación mayor por parte de las autoras, con ayuda de la decisión multicriterio AHP,
se determinó la idea (chips de ñame) más adecuada a desarrollar según los
requerimientos.
Se realizó inicialmente un diseño de experimentos en el cual se evidenció que después
de poco tiempo o como máximo un día, los chips tomaban un sabor amargo, esto
debido a la dioscorina que este contiene y también estaba relacionado con la cáscara,
pues al pelar se debe retirar alrededor de 0.5 mm, además el ñame después de ser
tajado, tomaba una apariencia oscura y poco agradable para el ojo humano debido al
alto contenido de esta misma sustancia, por lo que para disminuir toda esta serie de
factores indeseados para el producto se remojó el producto con agua y según consejos
de personas del lugar también se puso en remojo en soda alrededor de 10 minutos, esto
sí disminuyó este sabor amargo, pero no lo eliminó completamente, es por esto que se
repitió el diseño de experimentos pero antes de eso se realizó una revisión
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bibliográfica en donde se determinó que el tiempo en remojo no era de minutos sino
de horas, además pudimos concluir que no era necesario el uso de soda, que tan solo
con el agua bastaba, para no aumentar los costos en la fabricación del producto.
Después de realizar el diseño de experimentos, se obtuvo el producto con las
propiedades y características deseadas, entre estas son, crocancia, sabor y buena
apariencia.
El diseño del empaque, logotipo y slogan, hacen parte de la imagen que se quiere
brindar del producto, en donde estos en conjunto les brindan un aire autóctono a los
chips de ñame, el empaque es ecológico y además puede ser reutilizable al ser ziploc,
el logotipo es fácil de reconocer, amigable e identificable con la costa colombiana y
por último el slogan hace referencia a la asociación y al municipio donde se encuentra
ubicada.
Se puede decir que el proceso de fabricación es relativamente sencillo, pero cabe
resaltar nuevamente, que para llegar a este punto fue necesario recurrir a elaborar dos
diseños de experimentos, para obtener el mejor método de fabricación de este
producto.
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RECOMENDACIONES
Las siguientes recomendaciones se establecen para trabajos futuros, basados en el actual
trabajo de grado:







Es importante continuar con la determinación de la tabla nutricional para este
producto, y de esta manera cumplir lo mencionado en la NTC 512-2, en la cual se
exige la tabla nutricional específica en el empaque.
Se espera que la asociación ASOREAGRO implemente este proyecto, ya que todo
indica ser viable y rentable no solo para la asociación sino para las personas que
pertenecen a ella, además brinda a las personas que consuman este producto una
alternativa de alimentación rápida y al mismo apoyan al progreso de personas de la
zona rural de la asociación.
Si la asociación implementa este proyecto, es importante llevar un control de la
información de materia prima, insumos y producto terminado, así como el costo de
producción para determinar el precio de venta de los Ñamesnack, esto con el fin de
tener datos históricos los cuales puedan ser analizados desde diferentes aspectos para
realizar ajustes y complementar el actual proyecto.
Determinar una distribución de planta, en la cual se tenga en cuenta los cálculos de
la capacidad requerida, capacidad de maquinaria y operarios, asignación de los
puestos de trabajo, cálculo de cada una de las áreas correspondientes y el respectivo
análisis financiero.
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ANEXOS
ANEXO 1: AHP CORREGIMIENTO
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Vías urbanas

Zonas geoeconómicas
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ANEXO 2: AHP PRODUCTO

Maquinaria y Herramienta
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Innovación del producto
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Competidores
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Materia Prima
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ANEXO 3: GRÁFICAS ANÁLISIS TPA

Gráfico 10. Muestra d.

Gráfico 11. Muestra ab.
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Gráfico 12. Muestra ad.

Gráfico 13. Muestra bd.
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gráfico 14. Muestra ac.

gráfico 15. Muestra b.
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Gráfico 16. Muestra abd.

Gráfico 17. Muestra 1.
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Gráfico 18. Muestra abcd.

Gráfico 19. Muestra cd.

135

DESARROLLO DE UN PRODUCTO DERIVADO DEL ÑAME
ESPINO CULTIVADO

Página 136 de 139

Gráfico 20. Muestra acd

Gráfico 21. Muestra c.
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Gráfico 22. Muestra abc.

Gráfico 23. Muestra a.
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Gráfico 24. Muestra bcd.

Gráfico 25. Muestra bc.
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Gráfico 26. Muestra de yuca.
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